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أده 


إلى مامد تومي العبيب ويك دبي 
إلى معمد ,هاا تمر أبثائي د دهرة عمري 
إلى أمي القالية رمز العطام 
إلى كظة انري ا أشرتي 
إلى كانة أميائي في كان أنصاء العالم 
إلى كل ب أسرة ييدي هذا الكناب للأسرته 
إلى كك بة أسرة تنتدي هذا الكتاب 
إلى كل من يصب عالم الليي 


اتعية مث الأعماق ... 


المقدمة 


العمد لثه تعالى والصلاة والبلام على 
العبيب المعطفى.هذهالكلمات المباركة 
أبتدء ببا مقدبة هذا الكثات: العمد لله 


والمؤلقات: نمطيضنا العربي غني 
بالاطيات المميزة والتي ماتاك أسراها 
غامفة. ومين بدأت بتجبيز هذا الكتاب 


تعالى الذي تددني ومكدي من تمريز كنت في هيرة من أسري؛ حك أنههه 


الوصفات وتهويرها وتتديميا بثكك 
بسي وسيك. 

أتمتى أن يدنك هذا الكتاب ال ىكل بيت 
أتمتنى أت يستفيد ننه الأبناة والبناتك. 
أتمتى أث يكوث مريعا سبل قي عالم 
الطبي. 

يتميز سوتنا العربي بالكثير من كته 
الطبي الشي تمتوي على كم هائك 
من الوضفات: ونكت أشمر أننا ما نلنا 
بعابة الى الكثير والكتير من الكثج 


لمطيعتا الربي بهقة ثاملة وتكرثت 
الأطياق كلبا من مطابغنا العربية. ام ات 
تنوع المطايخ سيعوه بالفائدة على ربة 
البيت: و امتمعث الأساء على ١‏ 
الكتاب على وصفات من مطابخ 
تمل الأطبات العربية والغربية الأكثر 
تبرة: نكاك هذه التشكيلة من الوصفات 
المختاءة. وصقات تتليدية 
عالمية؛ عربية وغربية: هذه ١١‏ 
تيح لبادي الطبخ ات يعد مائدة متكاملة 
تترضي كانة اللأذواق. 


من خلاك البرابع التلنزيرنية التي 
تدمثبا على الثاثات المربية المشرعة 
لمت كم هو ممتع أث يكوث عناكه 
تواصك بيني وبيت بات البيوت: بك 
بيني وبين كانة أنراد الأسرة: فكتيرا ما 
ألتقي بمشاهدي البرايع وم بعبوت 
إلقاء التعية واللام وييادسرت بتوجيه 
عبارات الشكر والإعجاب بالبرئايج 
وأسلوب تتديمه والوصفات, وكثيرا ما 
تكرت الفتبات الهغيراتارالفتياتالصفا 
هم الاكثر ترمييا بي وقرما بلقاثي. فيم 
يسارعوت الى مناداة الوالدة لمقابلتي 
يطلقوت علي صفة معببة الئ تلبي؛ 
تمعظم اللأطفاك ينادوني بلقت " مانا 
تعبك وتشاهد برنائجك" كم تسعدئي 


هذه الكلمات وكم يسعدني إهتمام الأم 
يمطبضبا وأسرتياء كم يسعدني ان يشا كك 
الأطفاك مع الكياء في الدقوك الى 
المطيخ: كم يسعدتي ان تكوث الأسرة 
بكاملبا مثولة عن تعضير الوجيات 
القذائبة وتجبيزها بكل هب وتعارت. 

أهو مت المولى تعالى اث يكرت هذا 
الكتاب مفيدا نكل أسرة . وأث تكوث 
دصناته راشعة وسبلة لكل من يجريياء 
نتمنية للمميع دام الصمة «التمتع 


بعذاق هذه الوصقات سراما وتكرارا. 


مناك العالم 


حوار مع منال 


» كيف تستعملين كتابي» 
© كاهة رصدائي في الكتاب تتمير انها مرتيةيكلسل اق اديع 
مكتهية بصب وات الطيخ. وهذا ييل من ألمي متمة 
وايشا يجمل من السيل القادي الأخطاء في العلمي ووضع 
مكونات في غير وقتها 

© جميع وسداتي هنا استممل ليها الكرب القياسي واللعتة. 
القيسية. ما عدا يعض الأصناف مثل اللحوم والخضراوات 
والتوكولاقة. 

© جميع وصداتي مطبوسة بخط وامبع القراط ؤكل ومفة تكو 
على صفحة مستقلة لكي يسيل علي تميب: القادير. ومتابعة. 
الخطرات ندفة دون الحاحة الى تقليب الصدحات لليعث عن 
انكملة الوصفة . قانا حريصة على وقتك وحريصة على جعل 
وقوفله في الطليخ متمة. 

© يتمير كتابي بصورء الفاخرة والفاتحة لهي واللصورة 
خصيمسا لكل طيق, مع ببذل كافة الجيره لأخقياز الأدوات. 
والأواني الللائمة. لكي بسيل عليك التدرف على الشكل اتنهائي 
للمليق وليشا التدرف على سلوب تقديمه 

© اننسمة التي تسبق كل وصفنة هي تليق صخر يفتع لعاف 
من اللعلومات المرتبطة بالوصفة وايضا يعتبر دردشة وعوار 
اشخصي بيني يفك 

© الهارة للطلرية لكل وصفة هي مجرد مقياس يسك ممرفة مدي 
صعوية او سهولة تفيذ الرسفة . فيناك بعض الوصفات تكون 
اسهلة بسيطة التنفود واخنزيى تحتاج ميازات + ولكن اربوك 
لا تهابي من تجرية الوصنة التي عليها ثلاث نوم + فكافة. 


وصفاتي سيلة وواضحة الخطواث التتفيذهاء ولكن اذا كنت 
اعبتداة اختاري نجس ثم تجمتيد الم ثلاثة . ستجدين تقسلده 
أفعلا هي تطور ملعو كأئك كنت تحضرين احد كورسات 
فن العلهي او الدورات التي أفيمها. 

© تجدين في كل وصفة بيان لس الأخضاس ابر الكمية الفي 
تحصلين عليها من الوصاقةء وهذا النتياس امتراشي ويختلق 
استهلاك كل أسرة عن نعيرها ٠‏ ولكنه مؤشر يوضح للك قرا 
من الاحالة بالقدار الذي اتحصلين عليه بعد تضيذ الوصخة, 
وبالطيع يدكك مضاعفة ار تقليل النقامير على حسب الرضية. 
واحشياج الأسرة. 

© نامي كتين في متشاول يدك دائساء خصصي اله زف في 
مطبظتك أوزاوية هي خرهة الجلوس بحيث يكون أمتملد داتما 
ولا تضدميه في مكنية مكتظة بالكتب الأرى ميختضي وتفقتدين 
الكثير من الوصفات الرائمة الجرية. 

© اشراي في الكتاب وقومي يتجرية الكثير من الوصمات كلما 
اتبحت لك الفرصة ليصيح مرجماك الميز في عالم العلمي 
وهنونه. حى تشكرين في عمل وصذة اخئصي الكثاب واقرئي عي 
وحين تمجباك وصفة اغلتي الكتاب وقومي باتوجه الى لمطمخ 
التجريتيا مباشرة - فهناك الكثيرات من يفتحن كتب العلمي 
ويتران فيها لسدةساعات ثم يتلقن الكتاب ولا يقمن نتقية أي 
اشسيه. حاذري من الوقوع في ذلك الخطا حيث تحصلين على 
شياع نسي من الخبال بمجرد مطائمة الوصفات والصنور. 
خم تفلقين الكتاب وتتشخلي بعمل أخر يتمأ فراد تسرنك ما 
زالوا يننطررون ملك إبداعاتكه وأطباقك المصيرة.. 


حوار مع منال 


© إرجر ان لا تضمي اب علامات ار تليفات عل الكتاب لييقى 
انطينا ومرجعا لك على مر الأيام؛ يمككان وضع ملاحظاتك 
في مذكرة منفصلة والاحتفاظ به جاب الكتاب مع كو اسم 
الوصفة او رقم الصدحة وتمليقاتك الخاصة بها ترجمين لها 
اوقت الحاجة. 

© بلسي مع أفرلد لسرتاك وذعيهم يائمون وصقات الكل 
ويختارون من الصور ما يحيوت من اطيلق ثم جهزيها هم :الك 
بحطهم بشعروت بأنك حققت ما يرغيون يه ويضا يسمدهم 
مشاركتهم في لتخا القرار واختيار سأ يوضبون ويسبون.. 

© كنابي مرجع كامل للعديد من الأطباق الشاملة خلثدة وفوائم او 
وجبات ملعام متكاملة. عليك تجريتها كلها واثقانيا وستحديس 
انفسلك من أمهر الطهاة. ولك ارجوك ان تبذلي بعض الحبيد 
والنشامل والقيام بالتدريب على كتفي هده الوصدات شك 
دوري مستمرء ربة ابييث الطامية تارايب دالما الاطلع. 
والاسترادة من علم الطهي . ها هو الكثاب الذي ستشهرين 
انه زاد من مهاراتك وصفل موميتك , اسا الذ' كنت ميتم 
الستجدين الك تتدروين على الطهي بكففة اشكاله واصوله. 
باتباعك وصناتي. 

٠‏ كيف تفراين الوصفة 

#من المهم جدا الاهتمام يقرا( الرصدة بدقة قبل البد تتفي ها. 
اقالوسنة هي عبارة عن تركيية معينة موضوعة بدغة, بحيث 
يتم خلل مكونات ممينة بترثيب معيد لتحصلي هي النهاية على 
ليق نايج 


حتت جر 


© الاثزام بالوصفة ضروري لنجاحك في اللمي؛ دعينا ترب 
على أسلوب قراءة الوسنة: عليك اولا فراءة الوصفة يعدم 
ودون استمجال. وعليك قرائها بالثمام والكمال من اليدلية الى 
النهاية. بعا تحمله هذء الكلمة من ممنى , الكونات وكمياتي. 
شوج اللكرنات من حيك التقطيع. اللقع؛ السلق. ثم البدء من 
اول خطوة ثم ههم كل خطوة يما تحتاجه مين اراثي ممينة و 
ادوات مصددة . ثم تكملة الوصقة الى آخر الخطراته ثم قراءة 
الدكرة حيث لتكون في يعض الأوظات مرئيطة بالتمليق على 
الوصفة. 

* انتييي الى لسلوب الطهي المشروج . القلي. السلق التنويج 
التي الى الوقت الطلوب الكل خطوف. اثتيهي الى يسن 
المملوات المسيقة مثل التقع. التبريد. التجميد: لم اتتيصي الى 
النار المستممل شوتي + خيق: مليخ ؛ كل هذه التفاصيل الصغيرة. 
اتجملك مستعدة تماما وجاهزة تفي الوصفة بنجاج. 

© جهزي أكافة الظادير امامك ٠‏ ثم جهزي الأبوات اللطلوية في 
الرصقة ملل القدور او الصوائي أو ادوات التقطيع؛ اندي 
ابتتطيع الأهمة وتجهيزها كما هو مدكور هي الوسلة 
مغروم: لبرائ مهروس.. الع 

© اليداي بتفيذ الوصفة مع مراعاة القة في القطرات قد 
نحثاج بعض الوصفات التذوق تمرفة مقدار الاح و الشعلة يا 
يترافق مع الرغية. وايضا مع مراها اسلوب التديم والتزيين 
القت في نه كل وصطة. 


© وسناني كلها مجرية وسيلة الاصداد ونتيجا دائياً اطباق 
الذينة وسيل : ومع تلك اجو منك تجرية الؤصذات واتقائه م 
'انخا القرا بتقديمها لأفراد اسرتك او ضنيوقك, الك يحملك. 
تتفادين لمواقف المحرجة ا التوتر الذي نقد يصيب للبعض من 
اثناء وقوفها في اللطبع التجميز الوسفة الأول مرة يتما اراد 
الأسرة يتحلقون حولها باتتطار مط وصدائين به : داتسا امليخي. 
جربي. اختيري أتقتي وصفتك في جو هادي وحين تشمرين. 
.بانك اصبحت متمكة لتقديمها للأسرة يمكتك الاعلان عنهاً 
ردعوئهم لإنتظار اشهى الألماق من سبع يديك 

© سمي بجائيلد سذكرة صغيرة وقلم ندونين به ملاحطاتك 
الخصوصس الوسمة ابعيك تسجلين فعا آئة تمديلات تومي 
بها يما بثوافق مع متطئيات اسرتك ورطبائيم في الاطصمة 
أو البهارات او التتيلات الث يتم اشاهتها إلى الوصقة , أو 
ملاحظات مرتبطة بمضاعقة مقدار الوصقة على سييل امثال 
ابعا يلاثم مع عدد اهراد الأسرة. 

© اذا احييث اخذ أكثابي معلك الس اللطيع ليذ الرستة. 
اقبرجي منك افتح المستمة التي لرضين بالاطلاع عليها لم 
تقليس الكتاب الفتوح بشطمة من ووق التايلون. لتقادي اية بقع 
أو بقايا ملمام تتائر على الكتاب. ضمي الكتاب اماملك على 
الطاولة او ضميه في وضبع رسي بحيث يستند ييطن الاق 
اليسهل عليك القراءة. 

© اطلبي من فطراد سرك مساصدتك ن المي . يمككك توجية. 
يعض المهام يها بتاسب مع كل شخصض حسب بره ومهارتة. 


ولا سي دعرة اينك انشاب للمشارئقة علي اعداد الأطممة او 
التسوق. اما الفتيات الصميرات فتلك متمتهن اللكاملة واي 
الرقت الناسب ثتدرييهن على مهارات العلهي؛ فمندد تجميز 
الوص ة قب يتوم احد الاشخامى بتقطيع مواد وتجهيزها مينسا 


© أضافة رائمة في ثهاية كل وصلفة . من فضلك اقرايها ينظ 
هنني يعض الأرقنات يكين فيها تصيعة ميمة او ملاسظة. 
مرئيطة بالوصفة . وفي اوقات اخرى قد ثكون طكرة لتطوير 
الطيق ياستممال مكونات اخري او مدال للوصهة. 

© تجملك تشمرين يأتني ادخل مملك المطيع واعيش تجريتان 
وانصجك بالحلو. ادلاثما لكافة ما تواجمين من عقبات في 
الطيغ. 

«تتمي مهاراتك لابتكار اطباق حديدة وايضا تتمي اسلوب التفكير 
اقيما يدور حولك : هالمطخ هو حياة كاملة ومهارات وقدرات. 
وايدائمات هكرية يجب على الجميع التركيز عليها لتتمية. 
مهارات المقل والذائئرة والتنكبر والتديو ني كافة خطوات 
العلمي؛ فسين تشراين فكرة لتطوير عليق او تقديمه يشكل 
جميه؛ قه يتبادر الى تهنك انك يمكنك ليضا تطرير قررذة 
الميشة بو تطوير اسلوب انحياة او تطوير اسلرب تتديمك. 
اللعطمام, وهككذا فالفكرة دائما تحت المتل على المطاء والتتاغل 
مع ما يحيط بن 


السلامة فى المطيخ 
اللمارسات الصحية في مطبظُق 

يتحمل كافة افد الأسرة المانفين مسئولية اللمارسياتة الصجية في 
داخل الطب وكيتية تداول الأغنية والأمتمام يلامة الأطلممة . 
واللدييدا مذ تحطة النسوق م الشراء ثم اسلوب التزيح والتحصصير 
اثم طريفة الطلمي وايضا طريفة تقديم الطمام. وعلي رية بيت 
اتوجيه التعلمات باستمرار ممع اهراد الأسرة والماطين الخدم 
وال لضمان الثزامهم باسايب المارسات الصبحية داتعا 

© التسوق وشرام الأطعملة. 

يتم تنظيم الأسواق المركزية بشكل مدروس حسبت ترتيب اليضائع 
اللمروضة للمتسوق. جد ان اشواد الفذائية اللجمدة واللحرم. 
والأسماك والطيور يتم شراؤها في نهاية للطاف: ولاك يعات 
على الشواد اخبردة كي تصل الى اللتزل سليمة ,ادا كانت رحلة. 
العودة الى النول تحتاج لأكثر من ساعة من الوقت يتضل وبع عه 
الأطلعمة في داخل السارة او حفظها في لوعي ليو رخاصة. كوي 
احريصسة عند شراء الأيسكريم وتاكدي من ابقلؤه في لكان يارد 
جداء من افيد ان تجسمي كا الأملعمة الاردة و المجمدة في كين 
واحد. هذالك يعمل على توقير جو يغرد لحين الوصول الى النل. 
اخثاري دام الأطمة الطلزجة الخاية من التلف والمطي. اختار 
العيرات السليمة بدون اناغ او اموجاج. أقراي البطافة التمريفية. 
المصودة على حبوات الأطممة وانتيمي لتاري الانتاجوالإنتاء وأيضا. 
اجمي للكونات التي تحتري عليها لا تكدسي الأطلئمة قوق بعضها. 
افي نمرية السوق فيسيب تلفهاء ولا تضم أية مواد تتليف او 
مستزمات اخرى مع عرية الأملعمة. 


« التخزين في الييت/ 
من اثهم أن تخزني الأطممة في الكان المناسب مسب نوع 
'فملد الوصرل الى امتزل مباشرة نقومي بتري اكيس الشواء 

أشي ياشرة بحل الم لليردة واللجمدة , ويجب اكد من 
مجة حوارة ايراد (الثلاجة) والفريزر: مرجة حرارة الفريزر تون 
من 18 مرجة مثوية تحنك الصنضي؛ اما درجة مرارة البراء تكو 
ال من 4 درجنات مثوية . أحنظي الأجبان في اوعية حابي 
محكمة القنطا» ضنعي الفواكة والخطبراواث في ادراج الثلاجة. 
يفعسل برع الأملة البلاستيكية عن الخصرارات والفوعك وتفتينها 
يورق المطليع. اما لعليات والمواد الجاهة مثل البقول والأيز والسكر 
فيجب ان تحفظ في اوعية محكمة الأشلاق وتوضع في خزانة. 
اللطيخ في مكان مشجدد اليواء ونثيب. من الأفضل دائما فصل 
الاطممة غن بعشياء فلا تحفظ اللحرم بجائب الخضيراوات ارما 
شابه ل برع البيش يجاب الاطممة اللكشوفة. 

» تحصير الأطممة للمتهي 

يعتب فل الايدي من اهم الغمليات خن يقوصرن بالقداول مع 
الأطممة بكاظةالمكالها ويجب فرك اليدين جيدا باء والصابون 
ناكد من تطاطها حتى لو كنت ترقدين الثقارات. ويتكرر سل 
اليدين عدة مرات أثناء عملية تجهيز الأطعمة ؛ واهمها عند 
اليد بالتجصير وأيضا يمد تحضيم اللحوم النيئة, وبعد تتظيف 
الخضراوات : وايضا بعد الأنساك بالبيض حيت تكثر البكتري. 
على قشزر البيض. اذا كانت الأطمبلا مججمدة اتركيها غتوب دافل 
الثلاجةالمدة ساعات ار طول الليل الى ان شذوب تماماء فنا 


امنأ ار 


السلامة فن المظ3 44 __ 


اتحناج بمض الاملممة لوقت ملوي ل لتجهيز ِلك الكية والمصاشي. 
فاتتهي م لا تتركي الاطممة بدون تريب ألفترةلويلة + خدي 
اما تحتاجين من خليعل الحشو ومدمي التية في البراد. وايخنا. 
الا تتركي الأطسة مكشوفة فتصيح عرض التوث: لا تضمي 
الأملسة النيتة يجائب الأطسة الطازجة تاكدي من فسل لموات. 
التعشير ولوج التعليع جيدا يعد تفي استخدام يمكنك تقوم 
أدوات المطيخ باضاعة الخليل من الكلون الى سا التتظيف . 

* ملهي الأطمة. 

اتتعدد وسائل العلمي وطيخ الأطممة يا يتواطق مع احتيايات 
الأسر وامكاتياتها. وتحتوي كتب الطهرا على عده هائل مين 
الوصفات وطرق الطلمي. ومن الهم ان تكوتي على مرلية وممرفة 
ياساليب الطيي اللخالقة ودووضا هي التقلس من اليكتريا 
الضارة اموجودة في بعض الأطممة, فهماكاطعمة تؤكل تيئة. 
وهناك اسلممة بحب ملبيها جيدا لكي تكن مس تناولها. تاكدي 
عن ان العليور واللحوم ملمية سورة كاملة وتأكدي من اخثيار 
اسلوب العلهي النفسب انوع امون المطلرب طلييها. كما اله من 
الهم لك يكون الديك دزلية تامة بالاوائي والقدور وأيضا تواع 
الأطرئن والشوايات نكي تتمكني من لقان كاضة اساقيب الطلمي. 

قن تقديم الملعام. 

هذا القن الرائع الذي يجلب البيجة الى انس ويفتج الشبية 

اهتسي بتتديم العام بشكل جذاب ومنظم وجديل. مع الحرص 
على التتويع في الأطياق والأنوات لمستتخدمة في لتديم الظمام. 
احرصي .على أغلاطة الأطباق دائماء واذا استعملتي اطيلق من 


ة 


المولاب لو انوات ملثدة لم اتستبيل منذ ظترة طوينة فعليت 
التاكد من تسبلها قيل استمماتها. امتمي يفسل الهدين يألا 

والصابرن غيل تتديم أو تناو العلمام. ههناك يعض الأطممة 

بقد تشهلرين تتديمها وتتاولها باستخدام الأصايع ٠‏ لا تتركي 

الألعمة الليوغة في درجنة حرارة القرهة لأكثر من ساعة طنالك 

.يسيب فسابها. علي اغسازعة في حقظ الأاممة الثبتية في 

الثلاة سياشرة بعد الانتهاء من العلمام. 

» نصائج عامة مراعاتها أثتاء التواجد في المطبخ + 

© أغسلي ونطفي يديك عدة مرات . وكثللد الأذوات وأسلح 
الطاولة 

© ناكي من نطفحة اسنتية غسل الأرالي وتجبينها باستمرار. 

© استعملي اوراق العليخ السميكة يدلا من استعمال هوملة 
اللطيع. اوراق طيخ يسهل التخلس متها والتخلص مسا 
تحثويه مس بكثريا ٠‏ قوطة الطيع التجنيف طتعط ولا تستممل 
التتطيق الواح التتطيح او ادوات الطيع. 

افضلي قوط الطبخ باسستموار في آلة الفسيل على برنامج 
اغسيل ساخن. جشفيها جيدا ثم احفظيها في درج خاص 

© تاكدي من غسل الأواثي مباشرة يمد استصسائها ا تتركيها في 
الحووس لفثرة من الوقت فتتشط اليكثريا فيا 

© تاكدي من فسل الأدراك جهدا مع التزكيز على الصواف. 
والأجزاء الجاتنية ؛ اطراف السكتكيت الأجزا, الناخلية. 
اللشوكة يهكذا. 


© خسصي لوج تتطيع النحوم والدواجن فيد . لك يلع 
انتشار التلوث. 

#تاكدي من لهي الأطممة جيدا؛ استمملي مين حر لقان 
امرجة الحرارة الداخلية للأطممة وخاونة النحوم الحمراء. 
اتتاقدي من القضاد على البكترها 

»لا اتتاولي ولا تقدمي لأسرنك الحم شيه مطلفق باو الول هري 
اس الداخل 

»اذا اكتشنتي ان لمم الدجاج يحتوي على اجراء هرية الذو وغير 
ناشج توقضي عن تشاوله او تدديمه + أعيدي مطيطه الى ا يتشع 
ثماما لا نستعدي الجرء الرهري وتتاولي النقية هك بسب 
خطورة حي تكن البكتريا هد تقد الى الجزء لاضع 

© شاكدي من طبخ اليب جيدا الس إن يتماسك الصغار 
«البياش, 

© حافظي على نظافة امطبخ وجسيع اجراؤء بف ةا ودالمة. 
اعملي برنامع تنظيف يومي واسبوعي وشهري. 

» أسلفائي في الطليخ» 

تقذية اأملفال من اهم المستوليات التي نقع على عائق الوالنين. 
ومن لمهم ثنمية مهازة الأطفال في تجهيز الأطممة ليتمكنوا مذ 
عسفوهم الندرب على ساليب التقدية الصحية واسائيب اختيار 
الطمام الناسب خين يصلون الى السن لناب لال ولا ثاتي 
هذه الهارة من الذراع ولذا يترجب على الوالذي دعرة المطقال 
الى لمشاركة في عالم المي متدذ الصفر. ويتطلب من الام معزي 
من الصرص وتوخي السلامة أشاء وجو الأطقال في اطع 


الى أن يكبروا ويتفمرا الإعتماذ على التفسهم. نونشي الام ان 

اتتدرج في الهام التي تطليها من الأطقال وذلد حسب | عسارهم 

وخبراتهم. ومن امهم ان يتم لد في جو سواه اليدوء ولتملون 

والسمانة أشاء تجهيز الطمام- حيث هي التهاية يجتمع الفراد 

الأسرة لتاول اللمام وينال كل شنشمى ساهم هي نالك مكافاة. 

عمنوية. وهي كثمات لشجيمية لطيقة ذا قام يه من دون مهم 

التجمير الوجية. 

© خصنصي تطفلك برج او خزانة مبقيرة في المطيع يضع هيه 
ألماب الثهي البلاستيكية قيقوم باللمي تحت لشرافك. بينم 
اتقومين باعداد الطمام. فلك ينمي حب العمل وحب التعلون 
والة بالنفس» 

© اطلبي من طملك مساعداتك في تجهيرات خفيدة مثل وشع 
مرش امائدة وترتيب اخلاعق. لو ترتيب سينية. العلويات 
للمناسيات الخاصلةا 

© من الأفضل أن تقومي يشرج خطرات الهمة الني سيقهم بها 
الطفل قبل اليد , هلك يمتحه طكرة مائة خا هو مطلوب منه. 
افيتصنب الأخطاء والتوتر. 

© دربي الأمقفال على سائيب استصمال كل أنااضي اتطليخ سسب 
عمر اللفل. وأيعصا دربي الأطفال على طلريقة تقادي الحوادث. 
وأيضا التصصرف السليم اذا تمرض الى أي حادث هي اللطليخ. 

© اخرصي على توغير علية الاسعافات الأولية قي ممططيئد في 
مكان واضح وسهل الوصول ودربي جميع اهراد الأسرة على 
استعمالها. 


ناغيم 
جدول المكاييل والمقاييس  _‏ ب 


كيف تستصمني هذا الكتاب. 
أتجرية وصدات في هدا الكتب بناء على التدرج في مقياس المهارة المستخدم سيمك 
القارنات من تنمية المهارات والقدوات في فن الطلمي. 
يتم تلدي المهارة المطلوية نكل وصدة على ثلاثة مستويات. 
خيرة بسيطة في اساسيات المي 
م خيرة متوسطة في الطلمي 
* + تلب خيرة عانية وايحا مهارة في فى تقديم العام 


يدعرفي كل وصفة هم خم لشرييا يمكنهم تتاول هنا العفبق: مما يساعد وبة البيت 
على القسير حجم الوجياتاثناء التخطيط القوائم الطعام. 


اللاعق القياسية: 


3 . قل 5 زات 11 قاذاق.5كاعل تاعذاء / لنص]] ل 


الشوكولاة 


الكؤوس والملاعق 


العاييل اتجامة 
ركم 
لمق لقيرة 
ست عيرة 
ناعير مشقة سير 
تس اميه 
#اشاضه لاساسلية 
لا منفقة عيرة 
6 مسد ةمير 


اعد 
ا 
التسدسع 
ل 
#ارنسةسانة 
اساي 
في 
ل 
ا 


مكاييل لبعض المواد الآكثر استعمالا 
«الأياعيك سنييز3 11 جم 
فا كيت سبي 
الم عم 
١‏ بيت ستير 
بيد يم 
كب شركولاتة مزية 
كوب ظوكرانة ممرودة 
2 كيب كريمة مشفرقة. 
| كوب بياش بيخ 
عو ستار يمن 
3 ملدقة ييرة مير 
6 - 8 كوب عسير 
الاحية متوسطة 
اميا موسيلة 
كوب مرو 
عي تهون 
ل 


|[ اسامية 


٠‏ مامقة بيرة رش 
3 ملمقة كير برش 
اكيب متطع 


0 عيب ممييس 


0-5 


اواو شيعيد ترود قي 
مق سغيرا سج افو 
1-00 


اا 2 + معن ة سير ع نرت 

| لطحن: ييا منفة صغيرة. 

ل مدير شرق ملعول يا مدنا مسعرة لصيل مطعو- 
مندقة سخيرة بهار لوج و ملعن سخورة جوزة الطب مشعون 
١‏ منددة سعيره قرقة مطحونة . و/ مامنة ستيرة مررة ليب 
ممحون. 

١‏ من'ةصغير فزفة ملحو + 16 منا صغيرة جرزة الي ب> وال 


ملمة سغيرة هيل ماعو 


5000-0 
ملطة سغيرا رع + ال!مامنة 
صغيرة كش طخل مملصين + يا ملمقة سخيرة ال مطعون 
ملمقة غير قرهة مقعولة < 14 ملم سغيرة تمل مشعوى, 
+ ولا ته صايرة هار حت طون ١‏ ول ملمتة سعيره جورة مي 
| مطعواة 
ملمفة صفيرة قزق سملحينة ٠‏ 1 مليقة سقي: حير انيب 
أ مطمونة + 6/ إفترة مزة لملب) معلحون + والأعلمقة سليرة 
انيل عون - و ملظة صغيرة كبش رتل معاحو. 
تبن الاطائية | مامتا عيرة | مندقة صخيرة سس كل من الحيق ‏ المودقوش + ثيل الجبل + ميرم 
|| + لوعت 
انسار مجعم فدرة ميزه لبه ع عل فرهة + (تجبيل أو جوة علب 


بيلك النجاع 


يعراك حشرا قوع ستل 


1 5 


افيد اس 


بسواغتم سر عاد 
مفة سوه تيل طون 

فوفد نمست ار قصرة حي لت 

٠‏ منحة سخيرة ويجاتو اا زعت 

ليدم ردقي ومس عو ايم" 

في ميغيش ٠إوسيرمية.‏ 

ياد حلب قفة. شرة ةطقس و مل سعصرد رتل مسقو 
نا سير هيمتاقي 

توس نيرش مذو انقوس لورشة نور مضو 

ارات ين من سلسة الل مايخ التعلة) ا طل لسود. 

| ملئة سغية طقل اعم سطعوي 

اشترات سلصة حريةةإضكة 

منة مخرة جاة الب ملعو 

لدقة صتيرة جا علو 

ال لو فردد جو اليب 

وك مو شرائج فيصل #احطير - 

ع صتيرة كر متت السونا 

مش اسير تمر فت 1 

عي . وس سمت يري 

لتباصيرسو سي 1 

طمقة سايرة سك من مسحي اجا لباسين + شومر مين 
١‏ يا فيفل مقت ١‏ م مون + طفل اسيه ممقممت ا 
دسي سرصم 0 

ألا سير سمو يم 

وإ ملي صر مل نوم 

| منة سواط احم لي , لألنا سغي ل حار حمر سن 
أ مقنة ستيرة مبل ملحو > ا ملم صخير فل لحم عريه 
+ 6 مدق سغيءة سور اليرة الطصونة + )مسن صمت شعو 
وي من ليرا وصيل طحن + وو مهنا صغير وم مطمون 
أتققة ستيرة مل > ا ملدنا صخيرة سيق مور كرضي 

3 ملدفة سعيرة مل ما و3 ملفةصدير؛ ميرمية. 6ل مامفة غير 
يقموئي اشم ا مقا سغبرة مسحول فيسل الاش 6٠م‏ سر 
ميقو ويا مقة صغيرة يل (أعبر) حلر. 

يعارت دجي زعثر فير مردفوش اويل جل ابي سي 
متا كيرة طعي تنا الاستساات 

١‏ مشة كيرتاه تر 

حيوء سرقوظ ار بر اسل 

١‏ منة ستيرة جيل ملحو 

١‏ مشفة ستيرة نا سامية 

ملفا سغير وبق شر سحو 

| مقة صتيرة ينون الشومر و لراك مث اباو 


لالم 


2000 0 
اجوزعاه ‏ وعم را أ منمنة ييه طلج ميرو 
دحج تت 1س راد 
احليب جور انهه _- [1اتويسهب 2-2 
تن ا الت ل 
0-0 م زايا كوب عسل ( العلمم سيكون حت صن مين مقعم اللنيس]. أو 
9 و مسراص جمدي ادف فط 
0 : 0-5 
اشداكيد 7 اعد طوس وسرت ل 
وت كة ‏ العبج حك 
اتمرصدور باعي 
5-5-5 ارت 5 
مي تتلة عسل تم + 
09 
شو كي الإخمار اع عيب مقو مدي ء وبا 1 مق سقرة ياج بلرر: 
0 000 تممه 
9 
عق كيه 5 وب تقس 2 منسفة؛ جسَالإنتسالاة 
١‏ ا 1 
7 01 76ت ميق لجع الامنصالاث - 2 مهن كير ةتخا 
5 32 دمع 
00 مدق هيرة سنا درد هاقلت نارتقا لترتعة ولازسد ةم 
2 ييه سبلت تايرك( ستمصر وي لصنع ياتا 
م ل 
22 ا وحم 2د 
تر عيبياة ا الميدة توب سكر بني فاتعء 
1 اب 
- كب ملل نسي ب حب مزصيط في يسن 
سك ناعم بودرة مطحون ‏ أ يال كوب سكر حبيبات معلحون. في حطصنة هارات ‏ 
8 )رسيت الا عند تاشر 
صرصيدة ان تابتع تياد 
سرع وعد سم 
عرب اقترة فار عاق كوب شرابه اقدرة الشركر الفح . 
وق شرف لسرا لق يس 
8 لخر فب د 
00 ل سن عيوجت 
0 
موه مجرستين -- « سوج رح سرحي وتوا ندحم 


بمية, زيمةانية 


3000-7 30 --- 30-0 
ره اكد 


عم حرام ) (مريع) شركلاقة 

كص ١ 6٠١‏ مسقا سمي سم يبنا عل عب 
يه ميرف د - 
قبيعة ليسي مطل نه لم6٠‏ ارنساس قن مضي م وا سنت غيرا رب قر 
لحي 3 راغي حسام مالي. اخ 

مسعوق الحبيز إييكي لوير). امتقةسييية | 6ل مئقة صتيرةكريقه نسي +17 مق سر ةايم هرون 


ا ملمقة مغيرا ريونت اليا + و كوب حطيب ص لع رب 
6 ملمقة صفيدة كرميتات الصا + وب ملمقة صغمرة قل او عصير ا 
1 لليسون) تسلف يبن وي حوب علي 
3-52 امن عه 3 نمت قيرا نحل جميع الاستسلايه 
الأملتة بير هوك (مستحضر نشوي اننع المليات): 
ولا 3 ملضة كيرا من نكا الونظة| شروت 


ليان و اجبان وييض 


احى روسو جح مارميراك او جع روعي مصري 


اعت سر ا أي عب سف بيه 
د ما.* ا علاحة كيرا حلب مد كع لسع 
7-5 لل._ اتن" 0-000 
حلي موك محل 7 أ/ مقلي ؛ 3/9 سكر 3١‏ مقعفة أبيرة زبمة مذاية 
تجو بالحوط حس متجتيا. 
جين سيت مي ,ذا 
0 2 
وكيب د تغية 
عرينة عانسة 30 70 عيب حقيب خيس - الأعلامق كير فر 
٠‏ ب ل رياني + 3 ملامق كير ةا 
م مايش ١‏ 0ل ساعد 
لوتصة سح عييمي- بل كير سلب (مشيفةضي السلمة) 
ع وماد 30 مب كوه حامضة ٠‏ يي وب كريسة تيل (ف) 
يي كيب حليب سخيض )يا كر 
امساعيلة رق كد ملي يل + ولاعت صلق 


حي محيض ا ولا عاب بي 


عب عويمة تيت فيس ١‏ و حوب جنيب 
أحتشا كصرة زيم ةسداية» 1 كوب حلي 


يت حليب مقت 
كريمة لتحلق اي ول كيب ثيب مكالف+ 4 ملدمق مسفيرة عير الليمون # خل. 
وب كوب حلب فيل المسم مصفف + ١‏ كوب ما © ا مشقة معيو مسر 
يمت 
غريدة سوق معلة ال اونصالد كريمة محدوفة منمرة. 


1 اونصة كرية شين جرم حسب لدو حش الع 
عية سم 13 اسة حزيب مكلف سيرد بالتلاصة لد 121 سامة ١‏ 1 ماسنقة 
اسعيرة سير ايسون. يدق حت بيصم 

عون سلب عمق تمس وو كوب يعدا 

يي يس ميب سل اسم + وي ب يمة حتيفار 

هي كوب حليب كام الدسم + هي كول كيمة يفيص 


-- أمينة سمه 
حي سيب 
5-5 اح ١‏ اآستاريسض 
امقس مسي اه 
ال ا 
33 اماس مه 
اسمقة و لاسي بيك ونا ستراعة 
عم 
يري امات بي منت عد ة سسحوق الي ٠‏ 2 ةمير سد 
اسل يشل امتريسة 0 5959-5 - 
لما عبر ايل اميل 
الدهون ؛ الرّيوت؛ الخل 
5 5-5 
خرفسيه 5-55 
عرسم عد سي 
دعسم وا ١‏ من صضرة مور السمسم ملي يا لة سعي وي نيضي 
مداص جر ل مق صغيرة ويد بتي ١و‏ طفل لحر جريت. 
55 بع بيعت / بيك صلد السي. 
سس عباتي 5-5 6 ب يارس تبشي | نسي و/ ملعا صخر لمن الوصدح 
سو تخيامةيع | ااعت ١‏ كب ومشترة 


عرش قشر الوط 


مت عسي اللماطم تل جاضي وعاء ملشوف متم يق 
يت 

لت سعجين امشتعطي 1 ميتم 

6 2 كب لطم طاح شرو مقطع تمي شد عش اق 
3 حب لمعم مهس لمجم لوي 

٠‏ أونسة م عياض 


55 


مدال الأظعمة 


اطعمة محتلفقة 
| بر يمن صمل 
ست 
عم 
نشد افير ...أو آمتاعير من 
كب كرية حيدة. وإ ل سكير صفر جير يعد 
5 أ عسي ل 
يلاعت عيسة موز يت + ين حبسا اليعنب 
| عية معديقا مساف سفر جمر هته 


اراس ارح جم 
سو | 


امف كير جيلتي سادة- و9 1 كيب عير يط 


] ملعقة ملرد [١‏ عامقا مره سسجون يدل 2 
١١.1 7‏ ملمفاجميرة خريل مف + | منعقة غير + آ عنما سليرة حليب »1 
2 إطاسصوص 000 
6 معزي :20-2190 وإ دا سمر ةر ل 
تاو 2 
ونع ا00 7 
53 
42 مي وي جو 
9 .| عسي نيمرن 3 مثمدة سغيرةساسةويسسترشاير 
وعد |6 يت سفيية: لانت مي ست تن قم جما _ 
ص از اكيس سك حياة + ٠‏ وبح 
اشرب ترهط 
ز ه كينتب 


0 ميةصليس شاط > ا كوت سار ل مقا مسرة خل لسلل 
٠‏ ا عببصفسة لتقل شماد ولتي حار 


ود 0 ل دمع 
العو ل د 


نتاهم سي ينون امسقم والاخضس قسنم الليمون الى شرائج 
ضمي 2 /, 3 شويحة فقا يعضهاء باستعمال المفص او انسكين 
اقملعيما من النقو قفي متاصف الشريحة: "ثنيدا يشكل مظل كم 


اكبتيها على ميق التتنديم 


1١ 


ياستممال السكين القعلصس وسعلد الديسون ولكن لا كني : مجمرم ان تصني الى حواني 
كنشيها تواتضي.غندي السكين من الغطرض الثاني وللمقمي ايضا دو 
اتيتكون ليك حوائي | سم من الفيمون تمبر متحلوع. بالسكي اقطلمى بنفس الطريفة 


من اعلى الفيمون هرفي الليمون من الماخل باستعسال سكين مدبية, اسلنيها بع 


من خضراوات, ضحبها قوق برش الليمو: 


فنون تزنين أطناق الحلوبياء حج 

تميزي دائما بطريقة تتدبسكه لباق العلريات والجاتر:.. لأقراد اسرثكك رشيوتك ., اطلبي من طنلتكه المقيرة 
ساعدثلك وابتكاء اللا لاتريين. بفضك استعماك الطيائ رنة لذي تيم مما الالرات والتهاميم. 
التي تممليشيا مس ذدتل», 


فنون قزويق العضائ 


الفذاكهوالخض راوع 


قوت 


8 ارك" 


اله اكه والخخرايات 


يون 
الس حي + حل سل قال مص سد صن ص 
متها بلع رع مرا « سن لبقا سا مغل ,خم 

الي ”انا قامس بد عيطت ينهات اسيل فرر نسل دده سييا برل عرد مل النضيهوقت 
مق ص يناد سدح بحسي فيس وك متبر يلك :مال انض مرا فنا ساين جح 


م 


هك د د اسيك ا م ويا 
حو > تسد لويم عم 


اسع القن مبالاتن امرك اران لشفا الى نسح بيد حك بشاحسا لسر بسك 

بين ١‏ اسن ميد منيال مل ردنسا سيد سق نس العلوعة يتنه سا 

دما حي هرد يض كي ب سد .يميه مي نرف تطلوب م اناما مسر لا عل م 
لبنس كاه حنيا ا حل زا حي مضي فا طرق ليس علر اا 


يسايس :يوقيو حم جيم سه مدير فر طلوى علي دس صو رم ل 
سعد هذا معية و حما وتظب سرها عير اشم ربسا مخري ع مقر تكسر نا لاس 


بسب كد م لاق ليد مده بحي علي اسم حصي عند بان عراب مترد تملس مين 
,لما تكد د كلك 10 له ودرا سرب السلرت 7 تشترى .لسرا 
خرص يد سدد ام للا لج سرع فلي ذوفن لاسي" رمي ادنيث اربع لترجج حل الفلسوليانفضواء. 


ماسج دم ليا حب البصنا. الح بص مقع قناصييا اانسها. دوي عن سما مففة ما مي 
لسع ف نسخي نا رحد بمرئي ف لاد نا صمي سن اسه اشيلة فو اتسين 
عومد يد سبع يدع م ل 117 
حي حثلامة بوني اسسومين د ايمكتك حت في سلا الخصرئرت الى مكلو جاف وياره. اصليه بال لساري 
ففمتم .ترس انيه يكاب ل تتدريه . سنم ينه مل لطي الى ان جسيع ني ار لوي بارع كي 
ضع مر ابه لم يمك لبه على تبحا رصاع امود ينا .بع المي محل لع تر 
ب قيضي لي مسب انرا اها إستسل امقس لسبانة ل 


التي ران تكوب قل انافاه ارق تين ماسح سي بسدها. اش مه يصق لي 
#اخصر النقي لوث مع الو اماي 5 بصا ل شل هت انوس يس "يريت ارسي الي 12 
تبة بريه ناض عمال كير مار شنم كلا سحيحة .عسل نذا ل سلجما. يضاف 
اينطو كنوع تيد من توصل ممه يدنه جح حي ويه ده 


عظيم تاونق يك م شيخ لازي حال المن الأداسكة واتصلية .اممو لشي ان ب ال يكن 
هديم يعد له كذ من حواسه من لمع شرا موك موه لمضراء وكى سفه لت الول بسع 
امقس من لال لها تمر نم وخساص الطوئس الداية مر لامر مع مرو كوا يل ارح 
هي اتية عا يام هل شعله انيه ما تفلي يه تام تخسر سل الثية يبمب امرك 
انس لذي هه تسيه ينمي اتام . يمك تيوه 2 الك لندرة مثية لقم ملصل شاوله يمون تقر 
من امسر عمج يثرن لاسول حو عب حي جيل سير اليا ونيا متطرم ملعل سر س1 


ا« مص سد فد حرج يواد عه ع صاس ١‏ عملت رصت ستو يعون ع / الم 
ينه ميم ننه يرغ سايم لال ارق يبد مس لبن ف السحس يقن سس نلك #أمراء ف 
وق ال م كرس الم من لاد .ينب عطليع ملح مما بل عل تير اليس و ويك سم 
الع م الاسدل اله ميم اق لكا مي جه ةايم 

من جقسر ون ترعكد صقا مساوق فلم سيد بدي حي سي تحني يعاس برق 
ااه وسقي يحوي الجا ول يم عقوي امات الت سح جاه ينا تسيا 
لقم العمراء نعط هي تلام لذ اب يسك اش القراشم لسدها في انا لعي انض ات لم 
اي تعره يسمرن. سيف أسقد دام لقره م ف اسه سى قاس متها حسها لس هي م لدي ل 
سدع م تسمماق مددبج قد و د لحي السلة بي ستيه من اترل رعو ع 
مقا متصح باه يسول ديعا ووه نات وساي في لخي وامسلسة 

مم # تعن بوي مل يلم ل ديد عليه تام سنية سمي وتوع ستل لاي 
عون عفر عسو جم لسر شافه لوي والود مزالي "أن يمن حفعة يبرم الحا النمية 
عن خير ع حمر يمد امن يجب حدق في ديه ما نبب وخر سائما مه أن لق من 
عد و ستيه مض ود عقا شرن خصبير صمم يسنسيل ساني سدس عفري وفشهر خهنة افر 
يليك الدائة ةا 

وس مسو رسي مر عمسي سيم ننه سيد اسن ووه م 
0غ 
سي مودس ير له سن متسيس للد ل تصد ملى ال 2 يمدي سر ةا 
حاية من اا مان يتصدة خدرصة لص ١‏ ممق بيه ل اجا يومد عي طبر عل نا ةل لك 


تروت مسا واه عملت مع ميم عبد عير في ع سفن اط سه 
الوم لايع اصن الك جتلر ناضة ور رمد لاتساوي عل زمرك صغرة يحون سي 
منت . ل عدمها ني لتحم متيل ندا ان سك ومسي حسما عر لطبي شساحي سه ملشريتة 
تاها درن عملية. 7 سمه بعلي ايل فلي ١‏ تر نيمات اتسائرة س المصل فيفر جمرة لم 
ول اذ مت طييها تدر ضيه ذا حي فرلا ميش لطس ع لأس الابما رتك ل اوه 
تتغيرها تيمصل مب لا باد ني ل صم اقفر لإم/ رطا ببسب نري ' 


مل ار ع طلم حل وق حار ما طرون الم الصعصرة قب حار وبحب استصاي مقة. علد شرا ال 
لني د رذ الس ةوك سعط يا للسصويية قرا ريكة ع ساح اسل ,سني لبق بيه سل 
جد عل قو ١‏ صني تل ل اسخسفه بعر بجا سلخه في لالامة لس يام م وض ابول 
لوبي مه ملسم الرطية وثي الون ات شطع طفل المل واموسي على حسم اسه الس 
ويه وتيف سن سدة فل افيف الدين الى تضاح لم اتوم يشر أماء الميساء ني تساي 
جد ع ا قر م امم الار: والعصيف مه الت في الم شرم من اليب الوم ل مسمس قل 
رسي الصو خا مر تع ال امار طبه لدي متيل بويا حل مله شع التاق الخرة 
الل صاصة كليض قب خسماي لسلس صر الل مدني ض الى لس في 
ممه سحي جل امع مطلق الل مره عم لومي قشر سما 


خ# اسه د خ# | 


عجينة الباستا ( المنزلية) 
عجيئة المكرونة وتسمى معكرونة او ياستاء المليق الإيطالي الذي انتشر في كافة المطابخ العالمية وأصيحت له شعبية. 
لدى كافة الشعوب. عندما نجريين إعداد المعكرونة (المكرونة) الياستا منزليا ستلاحظين الضرق بينها وبين الياستا 
الجاعزف فمجينة الباسنا الأساسية سهلة وسريعة الإعداد ولا تتطلب كثيرا من المجهود. اعلفالك سيحيون مشاركتكٍ 
في لشعيلها للشعال مممتافة يمكاف استعمال التهليا الصرق )لشيد السمينة للمصول على الأطكال الأساسية ولد 
تيه معينوقع امنا الحمول مح كل مهيف عروايية يمو تيف رض يال متينة مندسنة توتكوم 


3 بح عع ا انق 2 ود 


01 إخدعيرة 


١1-:-8ظ_إيد‏ 3-59 
---3- خطابحا به © 2 
١5‏ 5 انرق 


)١‏ تجميز المجينة يدويا. ١‏ اج المسوماه ساي 
اضيفي البيض والريت, استدملي شوكة لتقليب الييض الى ان يعتزج ثم بالتدريج ابدثي باخ الدقيق الى الوط مع تقلييه مع 
البيض الى ان تتشكل لديند عجيلة: ادا كان يصدمب الشكيها اضيني ملمقة صعيرة من الماء. 

2) بده تشكيل المجينة اعجنيها بباطن كفك لحوالي عشرة دقائق الى أن تصبح ناعمة ثم ضضميها على لوح مرشوش بالدضق. فليا 
باناباون واتركيها تترتاح حوائي ساعة ار شيحيها في الثلاجة طوال اليل" 

3) تجميزالاجينة باستسال الخلاط :ضمي البقيق والملجظي وعاء الخلاط. اضيفي البيض والزيت في الوسط. ثيتي اال الجن ثم 
على سرعة بعليئة شفلي الخلاط الى ان بمتوج البيض جيما. باستممال ملمفة بلاستيكية حركي الدقيق قلبلا ليمئرج مع ايفن 
.ثم شفلي الخلاط ثانية على سرعة يعلينة. الى أن تبدا المجينة بالتشكيل. اذا لاحقظ ان المجية جاضة ولم تشعل معلد أ شيفي 
ماء بالتدريج (ملمقة واحدة) ثم استمري بتشغيل ايضلاط الى ان تتشكل المجينة, هجينة السكرونة[ الباسنا) بجب ان تكون جامد 
ومتماسكة. أعجني من 4 - 6 مقائق ثم غانها اسايق 

*) اقطلمي المجينة الى اريمة أجزاء ٠‏ الما فعلي المجية اذني ان تستعمليها كي لا تيف افردي المجيئة بساكينة الباسنا وقلمييا 

حس الشكل المرغوب, بعد التشكي تمي المحينة متهاعدة عن بعضها على قوطة مطيع مرشوشة بالدافيق او علقيها على طهر 
كرسي اتركيها دجيف حواني 10 دقائق ثم اسليها. 
حش المجينة؛ يمكنك تركها التجف تماما 29096 ثم غلفيها واحفظيها واستممليها مثل الباستا الجاهزة. #باللسية لليفستا 
المحشوة «اتركيها لنجف بسع دقائق لم غافيها واحقطيها في الفريزر . اسلقيها مباشرة 

- اسلق المجينة ‏ لسلس المكرونة في ماء خزيرء هوي تحتاج الى حهز ولع لكي ل تفتسق مع بعتها: ضعي حوالي ملمقة كبيرة. 
من الملع لكل 3 انتر من الما.. شمي قليل من الزيت ذا استمملت عجينة ملزلية. دعي الماء يفلى ثم ا_.قعلي فيه 
اقايلا لكي تفكك عن بمضها. اسلئي من 6 - 8 دقائق ويترقف ذلك على حجم وشعل ونوع وكمية تبأسنا؛ يمضها بحتاح دقيقتين 
قتا دأئما اختيري التضمع ميكرا. خدي قلمة وتنوفيها و امتتطليها . 
تكين ناضجة تماماء هذالك أساسي في لباق الباستا المتظة والممتازة: ل جاعي لشطلف الياستا المنزلية يعد سلقها: صفيها في 
مصفاة واستممايها مباشرة. الشف يمنع التصاق الصنلصة جيدا على جوالي الباست. 
احوصي على إن تكون الصلصة التي ستستعملينها جاهرة ودافتة لكي تضيفيها الى الاستا بهد سلقها مباشرة فلهيها على مار 
اهادثة لبضع دفائق لتتاكمي من تشرب الصلهة وتوزيمها جيدا الى البلستا. 

- لا يتصح ابدا بسئق الباستا وحفظها بالثلاعة ‏ الا ادا كنت نستممليتها لإعدكد السلطة 

- اضيفي السبائع نمل الياستا الخضراء وممجون الملماطم تسمل البرتلية. يمكلدأإشافة الزطتران للمجينة تعمل ينسثا 
بالزمدرات كما يمكن إضافة الزعفران في ماء السلق. 


رض على سكن البصازات وا امت 


لاطمة وسخل في صسامة التياد والحلوات. 


هية كيه 
اك ا بقيه 


ماتريل 


اللحصول على افص كمية من مصيير 
الديمون والبرتظال/حريجي الديمون 


اضيمي ملمقة صخيرة من يسكويونات 
الحصونا الى ككوب من النصاء. 
الكوب في الميكريويف على ماني 
المدة 2 نفيقة لمتصاطة مله البخار 
المتيب تددمون امسمي جو 
الميكروويف يموطة فعطنية. 


1 


لإشافة انمسة جمال الس شرع 
االشيان استعمني اشراف الشوكة 
تعمل خملوط مثولية عنى الخيار قبل 
اتقعليمه الى شرائج جنابة لقسلطاة. 


مثل البصل والثوم .رشي هوقها ليل من 
اييتريينات الصودا تم امعكيها بنصف 

اغسليها بالماء مباشرةة 
اقيل شرم او تتطديع الندفل الحار ا 
احصرار والتهور بالحرق. 


يسيب الدرمة سمي لين 
بعولة نظيدة تاتخدس ناكار النقيق 
انم افركيها بدطلمة مل وق الستمرة. 
اناعم مدا التخدصي سن ماقة رفيقة 
من الحعب. تم اشيقفيها بالا وترقيها 
في مكان متجدهالهواء ايل جف 


تبي من امتساض الانتجان اليد 
ااه الي لمي ايان ل هرضي 
لفليه:التري كنيد يعض السنع. ترك 
بسع مفشل الر ان نل عنيه طرفت من 
اماه يدوب الملع, صر مجان علي 
و مستي صلم عليه ا متي 
شرت لما ون ,الصف بنجي 


التتخنص من بقايا اتعلمام تصق 
في فاع اندو متحي علندضة عبيرة من 
بسكويونات الصودا الغمري قاع السر 
بالماء شم ضميه على الثاو الى ال 
يبح ساخن جدا. الركيه يتقع مد 
مادم طلم 


إيادة الملج 
اذا وضمشي الكشير صن السليخ في 
الطمام وخاصة انشورية والمرق 
#قطمي حية بعطامطس ثم شميها ف 
*نشوبية فسرمان ما تمتصي املح 


للحصول على 'رز مشظول نري وسياة 
متفصلة عن بمضها. كدي ان الماء يغلي 
.بود قي شافة الأو ضمي الأز المنقوع. 
أتركيه يعلى ليحبع مفانى ثم صدعيه من 
الماء.واكملي الطهي حسب الوصفة. 


النخصول على طمم يذ نفو امسحي 
استعمال انزيت دوصدة يسبب جماطاً 
احتراقها. وخليط انزيدة وانزيت بعلي 
ملمما تتيدا ويحنطظ صني مناحة ترقا 


احرصي على اتقبير وتجديد لبذة عسل 
لاوضي من وفت لخي بان البكتريا 
والجرظيم تتراكم مليها عند استممائيا 
الششرة ملويثة : وبعد الانتهاء من 
استعمالها فى كل سرة امسليها واتركيوا 
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فكرة من مناا 


> 


المزمجة في الممليخ. التقادي دلق 
اغلي بعت عبات ميق الفا وحيات 
الهيل وصود من الترقة في قد رما 
بجوار المكلاة ستلاحظين احتقاك 
الرشحة. 


استعملي منمفة تأقوير الشهام و 
اديع تمل كرت من الزيدة 7 
#ايسكريم لتيية ادعب فبك للاطفا 
كوت من بس الشتهار السوائج. 
قدورنظيظة 
النشخس من اليقع المتكوقة على 
النقدور المستومة من الستاتكسي 
ستيل امسحيها بموطة #طدية مبلفة 
يبيل من التتحول كم جفينييا 


2 5 يقة 
اتفطيع الجينه الى شرائج رفيفة اهيف تيمس الدهوة و اناي شعي 
صو لكي بل سمس 0 


من ييكريونات الصودا. اتركية المدة 


اعهني مبشرة الجبنة يقل من الزيت: 
قبل برش الجينة هذا يعمل على عدم 
إلتصلق الجيث ةف المبترة 


امضري سوب اتكيد اليرقية 
باستسال فرق اسسحي ارت 
واندح بالشوكولانة السدلية. مسها 
بالثلاجة الى بن نتطاسكه دم موي 
التنملية. دمبها تتماسك اتزمي الويق 
#استممتي انكاس لتقدايم الطلويات 
والشواكه والايسقريم 


ضمي يضع ورياشات هار متاق و 
يجمع قرون مى الفافل الجارالمحشف 
هي برطمان المين هلا يتكائر فيه 
السوس فوالدوة 


المسمافدة مدي سييقول , 

(الفاسونيااتجممي. القول) وصدم التحصول عنى مرق يدون مسم ضعي 
انسوسها. ضعيها في برطقان هاي المرق في وعاء زجاجي ادعيه يمره فر 
ضمي ملمدة عبيرة من حبات اليكل اننلاجة إلى آن تتعون طبقة السعي 
“الحلم / الفلقل الأسود الصصيع. على السطلح تم لاخلصي متها 

أو بعض اقصوص التوم الغبر شرا 
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به ينم نقديسها في ندائة اللوجنيلة / كسرفق مع اتعليق اترنيسي . وافضبل 
توي بل نسية كير من الأازنني الحمدراء وتسمكيلة من اجتضسراوات العشازحية. 

يدهز في شركيبها بم الحيوب واليقول؛ونفض اللحوح نو الأسساكق, فتمثير 
ان تدمع في ذهتنا قاعدة مهمد وهي أن السلظة يجب ان تكون المقمل الغدائي 
المجكدن . والني تعوض ما بدضد متها فى أثناء طبخ الأنظفمة عته 

الترص هار استحصال الخصرنوات والأمتاب الطازجة لتجهيزٌ 


ومن المكمل لمهم أيضا للسلقة التتبياة او اتصلمط ب وهي اشكيتة من المظيبان تضاف الى النلطة يتفق 
عباشر او يشم تجهيزها على شكق ممسحقسه وشتكول بشكل إنيسي عق وير الليمهن ا, النخل والزيش والمقج 
إهناته ليها الكنيم من الاضافا.. من تومل وانعشاب وبساوايه نجسي على اللستملة ذكهة طليمة #اتحة التشهية. 

من المهم #لتركيز على اسلوب تنديم القة يشكل جدب فاتح لفشهية ١‏ ومتكار مكار للتقديم لحتمم على 
اسخلال تقلد الآوان الجماية و انمسق للخضيراوات فبكون طسق الصفعقة لوحا مرسومة شين بها المائدة على 


اسلعدة 


سلطة الروبيان بالبطاطس 


امريمة تي | »+ | القمية | 8-6 تجسن 


امترع كيت امنته هذا اللي اللديذ. نيك أضمه تعث نائمة السلطة ار المقبلات ار اللي الجائبي: ثب ومبة 
خنيذة راكلة مفذية يعبا القبا والهفاء, يمكنآ اث نقدسي هذا الاين بشكل معتلده ذي كل مرة. مه تتكيلة 
العنقرارات التي تنوة, لديآه للتزيين. 


1 - الروييال ؛ فشري الروييان عع الاحتفاظ. بالذيل. 
تظفي الرويبان وذنلك يتزع الشيط الموجود على 
الظهر اغسليه جيذا . صمي التزوييان في قدو 
متوسط الحجم. اغمرية بالماء. اضتيقي ورق الفا 
البصل. الليمون. المبل والطلح ضعي القدر على ثار 
متوسطة. دعيه يغلي بهدوه تم خفشي النار واتركي 
البضع دفائق الى ان ينض الروبيا ويصيح برتقالي 
اللون. فيه من الماء. تخلصي من يقية المكونات, 
أغسليه بالماء اليارد؛ ضميه في طبل زجاجي؛ تغلقي 
بالنايلون, ضميه بالثلاجة الى ان يبود. 

اليحقامقس: الغسلي البطاططس. لا تتدريها. شميها 
افي قدر متوسطل الحجم؛ اغمريها بالساء تم اشيتي 
علقة كبيرة من الملح. دعي القدر على ثار قوية الي 
ان يغلي؛ خطي القدر الم «ختضي,الأآر واتركيه المدة 
25-20 دقيقة الى ان تنضع البطاطس تماما , فشري 
اليطاطس وهي ساخنة بعض الشيء الكي يسول عليك. 
مرسها. 

استعملي اداة هرس اليطاطين او مصقاة عرس 
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الخضراوات. ارسي اليطاطس وهي ساختة, يمكتك. 
اناء قيامك بهرس البطاطس اضافة بقية المكوتات. 
الثوم. الزيدة, الحليب او الكريمة. الفتقل الأبيض. 
الثوم البودرة؛ البصل اليودرة والملح, قلبي البعطاطس 
جيدا لكي تتوزع المكونات. تذوفي الطعم واضيني 
مزيد من البهارات حسب الوقية. 

٠احضري‏ طيق تقديم مسعلح واسع. شكقي البطاطس 
قي وسط الطيق على شكل هرم. 

رصي الروبيان على البعلاطس بشكل جذاب. وزعي 
الطماطم او أبية خشراوات أخرى حول البطاطن 
التزيين. 

العسلصلة: ضي طب زجاجي عميق. ضمي المايوئيز. 
الكاتشاب. الثوم. المغال. الملح. التلفل اند 
والفافل الأسود: باستعمال شوكة فقي المكونات مع 
بعضها حتى تحصلي على صلصة سائلة. 

وزعي الصلصة على هرم البطاطس بحيث تتساقط 
على الروبيان: قدعيه مباشرة. اذا تبقى بعض الصلصة. 
«ضميها في طيق جالبي وقدعيها مع السلطة. 


سلطة المقالي مع الحمص 


ادرهةصينرة | »ف | عنية !8-6 سياس 


سللة شرقية منابة بعائج المشاري؛ غنبة بالقيمة النذائية لإحترائيا على النيتاميئك والألياك والمعادث. 
تشكيلة المشرارات ني هذه السليلة نقرببية بعيك يمكثكك الاستضناء عن ملف او استيداك مش بأضر كما ذ تعبه 


اقراد اسرتكةء 


1 - احضري مقلاة واسمة عميقةة سمي هيها زيت نثرة. 


يحيث يكون بارتفاع 2 سم تقوييا سخني الزيت على 
انار متوسطة. 

2 + ضعي مكمبات الخبز في الزيت الساخق واقلي الى 
ان تصبح ذهبية اللون. احرجيه باستعمال ملمقة ذات. 
القوب واسمة. اتركيه على ورق لشاف للتخلمي من 
الزيت الفالت, 

3 + في تنس الزيت. قلي الببطامطس الى أن تصيع ذحبية 
احرجيها وانركبها على وق نشاف رفي مصفاق. 

4 - اقلي البلئتجات بنفس القزيقة. لخرجيه راتركيه 
احانيا. اتركي الخضراوات الى ان تيرد" 

5 - احضري طبق واسع مناسب اليم اطي الس في . 
العليق. بحيث يفعلي فاع الطيق. 

6 - ومي فوقه نصف مندار شرائح البصل. 


“افعرة سوم 


© تتليل النسم يمكدد تحميص الخيز في اليزق 


الجرارة لحواني 10 يقائق. الى ان 


7 - وزعي فوقه نسف شرائح الخيار. 

8 - يزعي اقرقه نصف الخسز. 

9 - وّعي مكعيات اليطاطس. 

10- وزعي مكميات اليلالجان.. 

1- وذعي بقية شرائح الخيار 

12- وذعي بقية الخيو. 

13- وذعي النخي, 

14- ودعي الثرة. 

15- ودعي بقية شرائج البصل, 

16- الستصمة: في طبق عميق ضمي اللروب. المايوتير. 
الثوم. الملح, الفلفل الأبيض. عصير الليمون. الفنقل 
الحار. ظبي باستممال الشوكة الى ان تفتلط المكونات. 
مع بمضها. وزعيها قوق السلطة. 

'17- انثري السماق واليقدونس قوق السلطة قدميها مباشرة. 


وايضا يمكدله شو البادنجات بالمرن. يألنتصمال المرشاة مسحي البااتجان ببعحى زيك الذرة او ريت الزيتون لم الدخليه في رن ستوسطك 


© يدللك ليشن امستعمال روب لاني ا القثيل الدسم وايضا يمكفلد استصال ابيز فقيل الدسم 


© لمزيد من الأثياف يمكتلد هلي البطاطس بدون تشيرها. 


© يفصل ناينم تدهم السلطة مشرا يمه ترز الصنصة عليها: اما للتجهيز المسيق يمكك وضع المشالي في ليق الس والمشضوارات في يق 
آخر. والصلصة في ليق اخر وتركها في الشلاحة نعدة ساعات ثم عندما محيح وق التقدهم اخلطي المكونات ثم ورصي غرفها اتصلصة. 
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ها 


تعنامين طق شقاف عمين لكي تتمكدي من اظباء طبفات السلطة بتكل . 
مس الموسم ويفا مس سقية اقراد الآسرةء 


بيضمسلوق 


زيتون ااخصير او سوه 


1 - اسلقي المكرونة حسب التغليمات المذكورة على 
العبوة. المسليها بالماء اليارد ثم اتركيها الى أن تير 
اتماما 

2 - السقسة؛ في طبق عميق ضمي الطل زيت الزيتون.. 
الثوم المهروس. السكر: البصل اليوقوة. الثوم البودرة. 
الزعترء عصير الليمون. الملح والقلقل. وياستممال 
عضوب شبك يدوي او شوكة احفقي المكونات جيدا. 
الى ان تختلمل. غملي الصائية ولششميها بالثلاجة 
الحواني 10 دقائق الى ان تكتصي ا ققمما ليها 


ألعرو مون 


سلطة معكروناة طبقنات 


مرمةهميرة | + » | انفنية | 6- 8 بسنا 


معام 


| 


20100005 


3 - اخصري طيق النسلطة: ايسداي يوضع تشكيلة 
المكونات على شكل طيقات حسب ذوفكد او كما هي 
المسورة. مع مسراعاة توزيع حواقي 2 ملمقة كبيرة 
من المصلصة قوق كل طبقة أثاء قيامك بتسيتها في 
العليق. 

أ - وزعي الكريمة السامشة على السطح . شمي فرقها 
البيض المسلوق ويمض الخضراوات للتريين” 

5 - ضمي السلطة في الثلاجة الى ان تصبح ياردة. 


© يمكناد تجييز الصاممة ووضمها في يرطمان يجي مفئق باحكام رحنظها هي الثلاجة لسدة 1 > 2 يوم لتكون جاهزة فت القزرم .كنا 


.يمكاد استعمائها مع كي نشكيلة سلطة اغيو” 


كيك 368 جوام من المكروية ذا 
يمكتلك اعداد تسلطة وتتديمهة. 


ت كيرد الشكل 


اختاري ما بحل لد مى اشكال المكرونة لإعداد هده السلطة. ولكن ضمي هي الاعتبار ان يعن الأشكال تكون كبيرة الحجم وبلدائي لد 
رون وضميا في الثلاجة يدض لوقت يساهد علن اتساب ملسا عليه 


© إذا م شيف اكريمة اتحامصة يسك استيداها بيذ اليط ( 18 كيب من كملونر + 6 كوب من الراي) وستعليا كما متكور 


في الوصة. 


يك 


اسلطة 


سلطة خضراوات مع صلصة اللبن 


نرمةاضاية | .| اصمية | 4 6 تشيامي 


الممتع والمنيد ني هذه السللة انا متاسبة للتقميم مع أي دمبة رايا للمقلاث والرحالات , والممتع والمفيد 
ابكا ام ذاه لطائر ناس نميو أي ينه سو لحف ادك المتوزية امرك سه سرس ا 


غنية ولدبدة 


1 - احضري طيق تقديم واسو 

2 - اقطمي الطماطم الى شرائح رقيقة. 

3 - افشري الخيار خطومل رغيعة. قطميه الى شرائح. 

4 -..قطمي القلفل الى مكعيات صفيرة. 

5 - رصي الطماطم. الغيار. الئل هي طيق التضديم 


“#كعرةمومتاده 


يدكك اعداد الصاصة مسيقاً وحمشها في الثلاجة لمدة ساعاته. 


نا ام تودر المابوتيز استصلي الكريمة الحامضة. 


الطعم متي ل تدمشيا بع صثه واعد شك ترائع اليلماظم» 


الملح. الثوم, البصل. الأوريجاتو. الريحان والفلفل 
الأبيض, ياستممال مضرب شيك يدوي او شوكة قلبي. 
كافة المكونات مع بعضها الى أن تتجائس وزعيها 
"قوق السلطة وقبعيها مباشرة. 


ذا ل يتوفر لثمن الحائر استععلي الزادي (الروب) المخضف بفثيل من الحليب. 


سلعطة سلعلة البطاطس بالكريمة 


دريةعيارة | © » | انفنية | 6-4 تعخاس 


بع أنتيي دائما انل ات بكوت لين السلطة مكرنا ست النشرارات الطارمة: الذات سليلة البيياطى هذه ط تقارم, 
ايوق كريد نه نابا لرن يعات بع ادمات لض الأنضى اما اذ سغبت زيادة نية الوقن نيج 
ابا يض مسلرت مقيلع معبات' 


عو متوسط | يس اخضر شرفج رفيقة مع الور 


1 اعبيرة |مسبوداصنيلة ‏ 
4 ملمقة كبيرة | عصير ديسون لاز 
5 ملمقة صغيرة | توم يويرة 


1 - الغسلي البطاطس . ضعيها في فر واسع واغمريها ‏ 3 - قطمي البطاطس إلى مكميات سغيرة الحجم مقاس 


بالماء . أضيني ملمذة كبيرة من الملح . حي القدر 2 3/1 بوص تقرييا. ضميها في ليق محميق واسع, 
على نار قوية الى إن يغلى. حصي التار و قطي القدر. ‏ 4 - الصلعسة. في وعاء زجاجي عميق ضعي الكويمة. 
اتركي البطاطس 15> 20 دقيتة الى أن تتضع. ونكن 0 الروب, المايونيز, المستردة باستممال شوكة ظلبي 


في تدس الوقت لا تسلف اليطائس اكثر من اللروم هذه المكرنات يخقة إلى أن تختايل مع بمضها. 

قتصيح هشة وتمتص كثير من الماء|. يتوقف زمن 5 - آيفي عصير الليمون. الثوم البودرة. اليل 

العليي على حسب حجم و نوع النطاطس المستعملة: 0 الكرضى.الريحان البقدونس, النناع, الملح والتلفل. 

اقومي بمملية اختيار النضح بالشوكة بيد مرور حوالي قلي جيدا. 

دقبتة من وقد التق 6 - وزعي الصلصة فوق البعطاملس ثم قلبيها بحدة وعدوء. 
2 - الحسلي البطاهلس بالماء ثم فشرتها مباشرة وهي ١‏ ودلك باستممال ملدقتين كبييرتين الى ان تتضلى تماما 

ساختة. ضميها في طبق واسع وضعيها بالثلاجة الى بالصلصة. 

ان تير بعض الشيء. ثم ليها بالتايلون واتركيها ‏ 7 - ضمي السلطة في لبق النقديم ثم انثري قوظها لوراق. 

باثاجة لسدة تراوج من ساعة تساي اليقدونس. 


“#العرةمومتان 


المزيد من ملمم *نكريمة استسلي 3 كوب من الذريمة الحامشة ولا دمي الووي. 
* احرص على استسال الكريمة العامسلية تدرجة الحرارة العادبة. ولك ليسول احثلاعلها وتجانسها مع يقي المكونات. اخرحيها من 
التلاجة سكي 


7 
اتتطيع امطاطلس الا يون نسيل يكثر من تشقميها وهي ساخنة. كما أن الحواف تكون مطمة لها مسق" 
يمك تجوبزاكلملة وحشطها باثلاسة لمة ساعات فبعليب ملسها اكثر 
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سلطة خضراوات مع صلصة الجبن 


نرم ةههنية | + | انصية | 6-4 تسماس 


حا ل رتك سبك وسريع, بمكنآء تقدبمه تليق سللة ذي وجية الفذاء اليرمية. كما 


تقديمه في الرساذت رأ 
سلة لذيد العم وينتع التسية بألوانه الجذابة. 


| حية 
1 حي ةعبيوة | ظفل حلواسمر 1 
1 أحيةميرة صل عرش 


2 منحقةصغيرة توم مهريس ناعم 


1 - اساي الختشروات كيدا كم الجديها. اضرق 
البق مناسب للسللة, يفطل إن يككون واسسع لكي 
اتتمكني من ومع للمرائج السللطة على شكل طبقاات 
متناسكة. 


2 - قشري الحنيارعلى لكل خطوط رفيعة: ثم قطميه 
الى شرائج بسماكة !ا سم تقربيا. عي شرائع 
الخيار ضي قاع الطيق .. 

3 - قطمي الملماطم الى شرائج 5 سيم تترييا. رسيها 
بشكل متناسق فوق الخبار. 

4 + انرعي البثور من الفلفل: ثم قطميه ايضا الى شرائع, 
رصيها بتناسق قوق العلماطم. 

5 + قشري البصل. فطعيه الى شرائج رفيقة بسماعة فا 


الب رالثاليه: رايا يمكثآه تنديمه تي ادتى البسرنيبات كهلله 


اسم تقربيا. وزعي اليصمل هوق السنطة. 

6 - #اتسنسة في وعاء إجاجي عميق مي | 
الملح. الخل وعصير الليمون. باستممال الشوكة قلسي 
آلى ان تختلط المكونات, أضيفي زيت الزينون. 
الريحان, الأرريجاتو والفلفل الأسود؛ احفقي بالشوكة. 
جيدا الى إن يتكون لنيك مستحلب. أضيقي الجين 
وفلبي جيدا الى آن يتوزع الصين نفي الخليط جيدا. 

7 - وزعسي العملصسة اقنوق السئطة بحيت اتقطي كاهة. 
الشرائج جيدا ٠‏ ستلاحظين ان الصلمسة ستتساقط 
الى الشوائع الثي في الأسقل وتيقى هتات الجين 
الأبيض على سعلع الدلطة بشكل جذاب وفاتج 
اللشهية ؛ قدميها مباشرة : 


العنماططم الصقواء متوفرة ني معظم الأسواق. اذ لح حكن موجودة يمكدك لسثيعاتها بالحمراء. 
اقتفيف من حدة لمم اليصل انقمي الشرائح بالماء الباره ليضع نقائق 
.بحكتك اعداد اقصاصة مسيتا وحفكها في الثلااجة لمدةساعايتة 


دري 


سنلطةسيزر 


ريم ة ية | + م | الي | 4-3 تشخاسس 


سليلة سيزء الشيرة امجنزين زات عي اهاوه ااجزية الكت رار ااا تورات رفع العين بعتا 


المديد بك طرته اعدادعاء يه هذه الوصقة. 
ولن تكتتقي لذة طعمبا الا عين تذوقييا. وت 
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معن الخبر المخمصة 
1 - انزمي الحواف البنية من |أطرافٍإلتوست ٠‏ قطمية 
الى ملكبات صسيرة. 
2 + سخني الدرن ندرجة حرارة 180:م. ّي الرف الشيكي 
الوسط . احصري صينية وأسعة قسيزة الحافة. 

3 + ضمي الريت في مثلاق سغبزة الحجم صخشي الزيث. 
على نار هادئة, أتيضي الثوم والملح والتلفل: قبي 
ياستمرار الى ان ينابل الثوم: لا دعي ونه بتفير 
ابعدي المقلاة من اننار لم اتركييا جانيا ليضع 
دقائق الى ان ينشيع الؤيت بنكهة الثوب صفي الزيت 
وتخلصي من النوم 
ضمي مكمبات التوست هي الصينية: وزعي هوفها 
الريت. باطراف اصابعك قلبي بغ المكميات الى 


و 
ونه ع امن وت الأختترا ات 
السشبات ف ضبن لون انط رقي لعي 


فن الصواية الى او 0 
5 - الصقصة: في وعاء محضرة الطلمام لي ابريق الخلاط 
ضمي الألشوجة والثوم . شغلي الى ان تحصلي على 
عجينةناصة. اضينيالخلوعسيرالليمونوالمستردة 
.شغلي لبضع الواني ألى ان تختلد المكونات, ثم مع 


“عر سز مني 


-أستممك الأشربة للعهواء على طمم قري للهلهة:ظا. 
بالسليلة لت يمير 


تعتوي على اترية ذلا تلفي 


4 فس عير صم 
أخل #بيض او احمر 
مصير ليمون 


امستمرار تشقيل المحضزة يبط قومي باضافة الزيت 
بالتدريج من الفتحة العلوية للمحضرة: الى ان تحصلي 
.على صاصة متجاتسة. ستلاحطين أن الصلصة اسبح 
الوتهة فاتحا ولن يظهر بها أية أثار للانشوجة ولكن 
علممها سيكون قوها ونه 
الفسلي ارراق الخس جيدا شعيه في مصتاة للخل 
من الماء. ليه في افوطة مطيع. اتركيها ليضع قال 
الى ان يجف 

7 - قطمي الخس ال شرائج عرضها 2 سم تقرييا: يفضل 
إن تقومي يتقطيع الخس يدوها بدون السكين فذاللد 
يعمل على بقاؤد نخسراء كما يحتفظ يعصارئه المفذية. 
الفترة طول 

8 - للتقديم ضمي الخ في طيق تقديم هرد او طبق. 
كبير, (يمكتك استعمال اوراق الى الداخلية الصفيرة 

لي المحمصة قوق الخس 

10- قلبي السلسة لتتاكداي من توزيع مكوناتها يدام 
صبيها شوق السلطة بحييت يتساقط يمشها وق 
مكمبات الحبر لينشريها ويكتسب نكهة قوية 

1- انثري جبت البارميسان او الرومي هرق السلطة ثم 
قدميها مباشرة. 


يمكتك اعداد كافة مكونات هلاه أنسللة مانا وحفحظما اتتكامة لتكون جاهرة عنم اللروم. 


اردت تجهيز الحس سينا ليه يفوطة اتسفيع شم ديه في الثلاجة لمدة ساماد ام لوال اليل ميصيح سشومشا ونيا 
مات اتحير أعدادعا سثمة وطعدها ايا مث يمكنكه اعد كمية كبيرة وحسظها هي الفريد. وتكين جاه ل ليلق سلطا و كسا لشو يات 


ا 
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الفتوش 


عرية هيرة | #» | المية | 4 6 لحاس 


مائراك النتوش يتريع عرش المائدة المربية ونامة ني تبر سمفات الكريم هنا الطيى التي يالتيمة النثائية 


عالمية, اذا أردك التقلبك من السمرات المرارية نوه الفنوى يمكتكه تعميى الغبز قي الفرك 


موث اباتة ابة دهرت. الو_قبات متك البقلة واللمناع بهمب تعديد سقدارها بالعزية ميث تعتلفه امام العزيغ 
من بلد الى بلد ومن سوسم الى مرسم : نشلك ان اعددها ذه يتك تنريبيه بمكباك الكوبع. غذي الأورال ثقط ثم 


جعيياني الثويه مرت انه لضفهي علييا. 


1 + الطريشةالاولى لتجهير جب الشتوش وهي 
التحسيص ؛ سختي الشرن لدرجة جزارة 170 م1 
اقتحي رخيف الخبز ليصبح لديك ملقين من الخير. 
ضمي الخبز على شبك الذون وحمسيه لبضع دقائق 
الى أن يعصيح ذهبي اللون. اخوجيه من اللفرن واتركية 
الببرد. ثم كسريه باصابمد الى قملع مسفيرة. سيكون 
اشكلها غير متناسق ولك هذا ععثاد في القتوش. 

2 > ا#عدريقة التانية لتجفهز خبز 50 
باستسال مقس السليق او سكب امتدارية شلمن 
رغيف الخبز الى مريعات صفيرة مفاس 9! | سم تقرييا. 
سختي زيث ذرة في مقلاة تنميقة . واضلي الضيز الى ان 
يصبح ذهبي اللون» انقليه على ورق نشاف لتتخلصي من 
الريت الفائض, اتركيه ييره قبل الاستقفال. 

3 - ضمي اتير في ملبق سالة عميق وكي العجم.. 
وابدثي بتجهيز الخضرارات كل صف حسب ما هو 

مذكور لاحقاء كلما التهيت من تجهيز صتف اشيفيه. 

الى الطيق قوق الخير 

اقرمي ارراق التمناع هرما خشنا بحيث يتم لتتطيع 

الورقة الي 3 ار اريمة اجزاء تتوبيا 

5 > اقرمي اليثلة (الرجلة) يننس طرينة التمناع. (انا كان 
احجم ورقة البقلةمستير لا اقطمها واتركها صحيحة). 

6 - قشري الخهاد ثم قطميه ملوليا الى أريمة اجزاء ثم 
قطعيه بالعرض الى شرائح رفيمة متحصلين على 
مكمبات عمفيرة. يمكنك ايضا استممال الخيار يدون 


7 * افرمي الخس الى شرائح رقيقة. او قطعيه يبويا الى 

اقلم صتيرةة 

8 - آم البسل الاخضرطتطميه الى شرائح رقيقة . واذا 
كانت اورافه طلرجة وخضراء شهية يمكنك تتطيع 
بعضها فتضقي على الفتوش طمما لديا 

9 - بالنسبة للقلقل انرصي البذور الداخثية: ثم قعلعيه الى 
مكتبات سشيرة الهم ليتناسب مع حجم الخيار 

10- قشري النجل يعض الشيه لذا كانت القشرة صلبة 
وخشنة. قطمي القجل الى تصقين ثم الى شرلتع او 
عكميات صقيرة اذا كان وسط الفجل جافا ومجوفا 
الا داعي لاستممال هذا الجزء واضيقي فقط الطيقة. 
الشارجية منه , وينضل دائما شراء ألفجل الصفير 
العتصم والطارج: 

13> افرصي الطماطم الى مكمبات صغيرة الحجم ثم 
امسيفيها الى طيق الخبز مع بقية الخصمراوا 

12 اظرمي البقدوئس واضيقيه الى الخضراوات. 

13- اقلبي الخبز مع كافة الخضراوات الى ان تتوزع جيدا. 

بأعداد الصلصة, 

جه شي طبق زجاجي عميق. ضمي عصير الليمون. 
الخل اللرمو الماح باستعمال شوكة قبي المكونات جيدا. 
الى ان ينوب الملج مع استموار التقليب أضيفي ديت 
اليتون بالتمريع الى ان يتكون لديا صاصة متجائسة. 

15- وزعي الصلصة فوق الفتوش. قلبي بخفة الى ان تختلا 


16- انثري السماق على سطح الغتوش ثم قدميه مباشرة. 


تي حون بدرجذ انسررةالسننبة توف مياشوة. 

المعصنوعة من البورسلان. وللحفاتك على الشورية. 
لساخن قبل وضمع «لشورية. ويتوهر عي الأسواق اطيكق ذات سهاق أو 
3 النخميم على المنندة 


نت الاقدك المتطلبة رميق تستبيم اويا يناعم 
يتم فقميم الصورية في ملبق بخاص ممرق ويمطمل الأطيلق 


اسدخنة بلعمح بحسل تكييق التتورية بانس 
اقاعدةتجلوي على شمعة خاصة اللمحافطة 
يلديم الفجوة مدخن ميقت م 


ل 


شورية بروكلي بالكريمة 


رم ةتهية اعمية | 4- 6 سدس 


شوية البردكلي المميزة بالطعم اللذيذ رالقيمة الفذائية الم رتفمة. انتاديه اليرركلي الطاري دع اللوت الأنضر 


الداكن. اشانة سناء البيشى نين توبرية الروك 


1 - اغسلي البروكلي. قطميه الى شجيرات او قطع سغيرة. 
التركيه جائي. 

2 - افي اقدر ستائلس ستيل متوسط الخدم سختي اللزيدق. 
اضيفي البصل والثوم وقلمي على ناو متوسطة الى ان 
يذبل البصل ويصبيع ذهبي اللو . 

3 - اضنيفي الفلقل والبروكلي قلبي باستمرار الى انيقب 
البروكتي لونا نضرا ويتشيع برائحة ونكهة البسل. 

4 - الثري اللدقيق فوق اليروكثي , قليي الى أن يختلم. 

5 - اضيني ودق الفار. املح المرقه الأوريجاتو. الفتقل . 
اقلبي الى ان يختقط , 

6 - اتركي المرق على نار متوسطة الى أن يفلي ٠‏ 

7 - خدني النار واتركيه 12-10 بقيقة ,الى أن يلضع 
البروكلي , 


-5001 ب 


يجعلا غنية بالبروتيث أما الكريمة تلمزيم مث الكالسيرم. 
دهده الإشانة تعرد مسب غتبأه ويمكن الإستفنام عشيا . 


8 - تخلصي من ورق الغا (احتقظي ببعض قلع البروكتي 
للتزبين). 


9 - ضعي اليروي في ايريق الخلاط. شفلي الى ان 
:يصيح ناعما. 

10- اعيدي شورية البروكلي الى القدر. سخنيه جبيدا 

11 في وعاء مناسب ضعي صفار البيض والكريمة, قلبي 
.بالشوكة الى ان يختلط صفار البيض مع الكويمة 
اضيفي الكريمة الى الشورية اشاء تقليب الشورية. 
ياستمرار-تتنوظي الطمم . 

12- ضمي الشوريةً في اطباق التقديم. شصي يض 
قطع البسروكني على سطح الشورية وقدميها ساخنة. 


اتتخلصي من ساق اليووكلي. انرصي الفشري ان اجزء ايابس منها ثم قطمييا الى قطع صغيرة: واستممليها قي الشورية. 


» حين تصينين سدار اليبس الى الشورية الساخذة لله يصمح سار أليض منت بسب تماسكد يروتين الصفار. لتقا هذه الطاضرة. 
انصسحله أن تمرسي الصمار مع الكريمة.وايضا وجب ان تومي بتثيب الشورية باستمرار اثاء اشاهة السفار 
© المزهه من الفيتامينات واتمماين؛ أضيني بنض ارارق الصبائخ الطلزج المضروم الى الشورية 


لتسافة الكريمة علم. حسب الرغية. تععلي قواما انما وطعا تيد على الشورية. ويسكن استيدالها بالحليب للتقكيل من الدهون. 
السزيد من اللياف يمكنك اضاطة بممى رقائق الشوفان يدلا من المضط. 
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شوربةالدجاج بجوزالهتد 


برمةضية | 46 | انصية | 6-4 سنس 


جرمية لنيذة بم مدي اذالم يت مون البند اناعم اسشععلي مو عند مهلل بمندا تمت كوب باك الى 
2 كوي ماء. 


1 - في قدر متوسط الحجم. ضعي الفيلية: اشمريه بالماء. 
أضيفي البصل. ورق القار. ولأ علمقة من املح و يات 
الهيل الصحيح ٠‏ اتركي الفيليه يغلي على ثآر متوسطة. 
الى ان يلضع 

2 - اخرجي قطع القيليه؛ البركيها جائيا لتسرة يعض 
الشيء, صفي المرق لتحضلي على حوالي 2 كوب.. 
احتقظي به جاتيا 

3 - فلمي الفيليه الى اصايع طلويلة رفيمة. اتركيها 
تيا 


4 - في وعاء مناسب تمي جوز الؤد. أطيقي اليه الماء 
المغلي» قلبي الى ان يختفط جهدا, اتركيه الحوائي 2 
دقيقة. صميه من خلال مصنان تََة: اتخلصي من 
جوز الهند واحتمظي بعآء جوز الهند 


-“لذكرومن. 


بصل اخضر شرقع فيفة مع الاواق. 
اقتفل احمر شطة مفروم. 


5 - في قدر متوسط الحجم؛ ضبعي ماء جوز الهند مرق 
الدجاج. عصير و قشور الليمون. شرائح اليصل 
الاخضر. الفلفل الشطة. الونجبيل: الصلصة والكريرةة 
الح والفلل, 

6 - دعي القدر على نار متوسطة الى ان بصل الى درجة. 
الغليان. خفشي الدار واتركي الشررية تقلي 5 دقائق. 
أضيفي القيايه اللقطع اتركيها تقلي بهدوه لحوائي 
10 دقائق. تخلصصي من فشور الليمون. 

7 - تمي النشا في كوب صدير. أضيفي 4 ملمقة كبيرة. 
من الماء, اضيبيه الى الشورية مع التقليب بهديوء الى 
أن تتماسك الشورية بمض الشيء. تذوقي املح. 

:8 - ضعي الشورية في اطياق التقديم وقدميها ساخنة, 


» يمكنك التتمكم بكثاهة قرام الشورية حسب الرقية وك بزياة ار تليل كسية النشا المستممل. 


تور 


شووية شورب ةالسمك اللذيذة 
وضد | جزامت [ ودوسيت 


تعودتا اعداد شوغ السمك اذا كانه نائدة الطمام تعتوي اطباق السمكه .. ددن ماأيكه بتمريخ تتديمبا كأي 
علذه شورية تقليدي يتماتى بع ايه اصنانه على المائدة ., قبذ لآ تلوعين من القيمة الفذائية لأطياتك». 


1 - في قدر متوسعل الحجم ضعي زيت الذرة .سطني على 
انار متوسعلة. اضيقي لاستكة. استموي بالتسطين الي 
أن توب المستكة وتصاعد مها رائحة ااكية. 

2 - اضيمي ورق الغار والكريرة. قلبي لبضع ثواني لكي 
تحمس الكريرة وتتصاعد الراط. 

3 - اضيفي البصل. نشوم والرنجبيل: قلبي على نار 
متوسطة الى ان يذيل اليصل. 

4 - أضيمي الجسزر, الكرضس والمطمالم, قلي الى إن 
اتختلمة مع بقية المكونات وتتحمص الخصراوات 
اقليلا 


2 | _حبة متوسطة | طماطم مقشرة مغيومة . 
3 ]ملمتةعبيرة_ | دفيق 

ضك مرق سملد اوماء. 

ايك ال سيم 
1 | متم ةسميرة | نفع 

٠‏ 06 | معدتةصفيرة | فلفل ابي 


5 - اتشوي الدقيق فو الخضراوات وظلبي الى ان يختلط 
جين" 

6 - اضيفي مرق السملدء قلبي الى ا نيختلط درق معلنكوتات 
جيدا دعي المرق على نار منوسطة الى ان يغلي. 

7 > اسقطي قطع السمك في المرق. دعيه على نار قوية 
الى ان تفقي الشورية. أضيقي الح والفلفل. 

8 - خففي النار وغطي القدر واتركي الشورية تطهى بهدوء 
لحوالي 20 دقيقة أو الى ان ينضع السمفد. 

9 - تنوقي طعم الشورية + ضميها في املياق التقديم 
وقدميها مع شرائج الليمون. 


كي تاكدي من نويا السستعة هيزنت ضمي القدر بشكل مال فلهلا.#يتجمع لوت على جائب 3ا ادر وتنوب المستكة. 
اتحوب المسعنة وتحميس الكريرة يتل على امطاء تكية طيية جه السملد ومذء خطوا ميس فلا تعامليه شاد اللي 
الجر والملماطم يضلي قيمة ذائية وطمما تديدا وايضما لونا برتقانها مسيزا على الشورية. 


من المهم ثن ندعي الشورية تفني جيدا قبل اسقاط السمله. لكي تتماسله لياف السملد مماشرة حال استاطها الك يعمل علن احتفاط. 


السمادينكهته الكبية والرئئعة الشهية. 


دسح 


شوريةالعدس بالخضراوات 


مرمةسارة | © 8 | اضية | 6-4 ناس 


توية المدس التفليدي التي لا تكاد تطلى متها السفرة العربية والخليجية: للتجديد على ماثدثله مربي هذه 


الشرربة بع الامضرارات . 

امن 

2 [مسفاعيرة ليت 

0 | ملمفة صفيرة. مون ضيح ١‏ 

1 | حيةمتوسطة . بصل مفروم نام 

3 | هص عيير ‏ ثومموروس 

2 حي ةمتوسطة جزومصيدميية - 
| ملماطم مغشرة مكديات صطيرة. 
| رض مكميات صغيرة. 


1 - الفسلي المدس جيدا. ضميه في مصيقاة: 

2 - ضمي الزيت في قدر متوسط الججم. شميه على 
اسار متوسسطلة الى ان يستهلج ساحقة. يقي الكمون 
الصحيح. قلبي لبضع قواني الى اللتصاعد الت 
أضيفي البصل. قبي الى ان يصبيع دهن اللون 4 - 16 
ادقيقة. 

3 > أضيقي الثوم قلبي لمدة دقيقة. 

4 - آضيفي الجزر, الطماطم. الكرفس. املع الفلفل: 
الكمون الناعم والرعران. قلبي ليبة 2 - 3 دقيقة الى 


"ل أفكرة من منال. 


انعميص اتخضراوات مع البعمل يفي على الشورية تكية طلية. 


١ 


5 - اضيقي المدس المرق و الماء. ظلبي الى ان 
مكونات الشوريةة 

6 دعي الشورية تصل إلى درجة الفليقن: ثم خشفي الثار 
وائريها 20 - 25 ادقيقة. الى ان يتضع المدسن 
والخضراوات, تذوقي الشورية واضيفي مزيد من املع 
ذا احتاج الأمر (لا داعي لتصقيه او ملحن الشووية). 

7 - ضنعي الشورية في علبق التقديم ؛ وزعي قوقها بعض 
الكمون الصجيح. 


العدس المسستممل هنا هو المدمس البرتائي الثين المشطور الى مين (فشلاً انظري الصورة). 


2 | ملعف ة كبيدة .ا (بيت 


- قطلعي اللحم الى مكميات صغيرة اجيم 

2 - شمي الريت في قد ستائفس/ستيل واسع . سطتي 
على نار متوسطة. 

3 - أضيني البصل والثوم. قلبي الى أن يبيل اليصلء. 
أضيفي اللحم. قلبي الى ان بجيف اللحم. 

4 - أضيفي الكسون. الملح؛ الفلقل الأسوه, الكريرة. 
البابريكا. الشطة. اليهارات و الزعقران. قلبي الى 
يختلظ اللحم مع البهارات ويكدسي تكهة لببة. 

5 - غطي القدر واتركيه على نار هادئة لحرالي 20 دشيقة 
الى ان تناكدي من نض اللحم (اذا اصبيح اللحم جاه 
أشيقي قليل من اماء او اللرقن). 

6 - آضيقي المشروم الى اللحم وفلبيه ليع ثواني مع 
اللحم الى ان تتصاعد رائعته” 


0 


6-4 | حية كبيرة 


امرمةية الصية | 8-6 تسعاست 


من العنضرادرك. مظذيظ ومقيدة. يمكتك استمماك خضرارات مجمدة ار طامة. 


لا | ملعف صغيرة | زعفرات 
| مشروم (فطر) سالج 
| خضراوات مشكلة مجمدة. 


9 | حبة متوسطة | فلفل احمر حلو مكميات صغيرة. 
5 ممتدعبيية 


عوفان 
“ميق سم لوجع 11 


ل اشيقي الخشراؤات. الطمالم. الفلقل الأخضر 
.والأحمر. الشوفان: قلبي المكونات على ثار متوسطة. 
الحوالي 2 دقيقة الى ان تكتسب الخضررات نكية 
البية. 

8 - اضيقي المرق قبي الشورية لكي تشتئط امكوناك 
جيداء دمي الشورية تفلي على نار فوية ثم ختفي 
النار واتركيها على نار هادثة 15 - 20 دفيقة الى ان 


احتياج الشورية. تذوقي املح 
9 - أضيقي عصير الليمون. وزعي الشورية في الباق 
التقديم . قدميها مع اببقدوتس والليمود. 


استتما في هلاه الرضغة شراتح الل الرفيتة: وتيا الى متكصات صفيرة حتى لا تآخذ رقنا في الغلهي ريمكناك اتغيذ هلا 
الوسفة باستعمال اي نوع من اللحم كما ترغيين: احم يفر و غنم مقطع راس .مصتور مط 

»ا اضاقة الشرهان الى الشورية يرقع من قيمتها الغذائية وايضا يعمل على لماسك ظرامها 

© المتيري هذه الوسكة اساسمة ولشيني اي لشكينة تضراوات ترفبين بها لل شورية متجددة كل مرق 


كم 


“ريق 


شورية المشروم والدجاج 


امرمة ارد .ع | امعنية | 4- 6 تسخاسن 


المتروم (القطر) يتوذر بمدة اناك رائواع, منه الطارج والمجغف والمعلي. يفضك بالطيع استمماك الظارى اذا 
غبت باستمماك المت انتميه بالماء المائىد بقع دنائق ذلي بهيع لينا ل داعي لف المشروم. اميه تق 


0 


- امسحي الشروم بفوطة قطني ةأرطية]أأو بقطمة من 
ورق اتطبخ. قطمي الاشروم إلى طلغ صفيوة. اتركية. 
جانها. 

2 - قطمي غيليه اندجاج الى مكمبات صنقهرة 


إل - في قهر متوسط الحجم ملي الزيدة والزيت 
أضيفي قطع الدجساج» قلسي على نار متوسطظة الى ان 
اتصبح ذعبية اللون. 

4 - اضيفي البصل والثوم واستميري بالتظليب الى ان. 
يصبح اليصل ذهبي اللون. 


5 - اضيفي الشروم الفطع. لبي عي نار شاي الى ان 
يديل امشروم فبلا ونتصاعد راتكه 


ل 


6 - رشي الدقيق فوق خليعط المشروم والدجاجء قلبي على 
مارهادئة 201 ,دقيقه الى اد يجف الدشيق. 

7 - ايغي مرق الاج اللع والقلئل. فلي الي ان 
اتختلط المكونات مع بفضها 

8 + عملي القسرء واتركي الشورية على نار هائة 12 - 15 
دقيقة الى ان ينضح المشروم. 

9 - لمشحين الشوريية ٠‏ ضعي خليط الشورية هي البريق 
الخلاط. شفلي الى ان يصبح الخليط ناعما. 

10- اعيدتي الشورية الى القدر.. 

11- أضيقي الكريمة. أطبخي بهدرء لمدة دقائق الى ان 
تكنسب الشورية قوام كريمي ناعم. قدميها ساخنة. 


يمكنكد النسكم بكافة الشورية أشاء ملصفياً في الطلاط : هاليمض يلها تاحمة والبمض يحبها خشلة. 


© هذه الشورية مدذية اللأشال ولكن لا فضيفي العلمل الأسود. 


. يمكنف عمل هذه الشورية ياستممال المشووم ظفل واماستفناء عن الجاع‎ ٠ 


0-6 


شوريةكونسوميه 


بتماصية | 6 | حصي | 4- 6سيس 


اللونسوميه وعي ما يطلن على المرف المائي جدا؛ اعملي منه شرربة الجزر ارما يغلو لمن فضراوات. 


3 عرهي 
*إبسه إسضفق#ط___كة 
2 )هي ةعبيرة ‏ يصل غيرستترمتتوان ريع 


1 أعيةعبيرة2 جر متمبريع 0 
1 عه كرات إيصل' 

2 إضسن اقوم شرافع 

6 عيه 0 يشوس احضرا 

6-4 أحية مس سمي | 

6-4 أحية ميد ميلع 


1 - اقسلي الدجاج جيدا ؛ اللميه الى ازيام 

2 - ضمي الدجاج هي ضر واسع ويه ولقاء يحيث يكين 
بارتفاع حوائي 3 بوسة فوق سطع الدجاج, 

3 - أضيقي الكرفس. القوري: اليصل, السررء الكرات» 
الثوم. اليقدونس. دعي المرق على نار متوشطة الى ان 
بيدأ بالقليان. خففي الدار واتركي القدر يدون تقطية. 
الى ان يتكون رغوة على سطع الدجاج. أفرصي الرغوة 
وتخلصي متها 

4 - أضضيفي الترتقل؛ الهيل: القلفل الأسوة و الكلح: غطي 
القدر ثم خقضي الدار واتركي المرق يغلي بهدوء لمدة 
اساعة ونصف أو سامنين ]ميقي مزيد من الماء اذا 
كان المرق يتاقصى. 

5 - اخرجي قطع الدجاج. شميها جائياشفي امرق. 
تخلصي من أكافة المكونات, يمكنك استممال الشرق. 
في هذه المرحلة ولكن مريد من المرق الصافي قومي 
بالخطوة التية. 


“افعرة من متاق 


1 |منمتةصفيرة | ففلاسوهسسيع__ 
2 عت 3 

2 إحية ابياض بي 

2 إحية | فشر بيض مكسر 
5500 دن 

1 حيةكبيرة ‏ جن شراتح 

1 أصيه يصل اخضر مظروم مع الاوراق 


6 > التننية ابرق ضعي بياض البيض والماء البارد في 
ليق صغير. قلبي بالشوكة الى ان يتكون الديك روة. 
اخفيفة لم أضيمي فشور البيخي 

7 - اعيدي المرق المصفي الى القدر. ضميه على الئز الى 
ان يصميح مساخناء أضيضي خليط البيض والقشير. 
دعسي المسرق يغلي مهدوء لضع دقائق الى ان تلاحظطي 
.تكو رغوة غامقة اللون على سطحه. ابمديه عن النرز 
والسركيه جانيا لحوالي 55 دقائق ار اكثرء باستممال 
الملمقة ذات القوب؛ اتزصي الليقة التكرنة ثم تخلمصي 
متها 

8 - صقي المرق من خلال شائية قطلنية ناعمة. 

9 - شورية الجزر: ضمي المرق في قدر نظيف. دعيه 
إيفلي؛ اسقطي فيه الجزر و البصل الآخضر. معيه 
يغلي البمع دقائق, تذوقي ا ملع؛ ضعيه في اطباق 
التقديم. قدميه مباشرة. 


© قشور بياس اليب تعمل مثل السقناطئس وتقوم بإمتصاص الشواب الموجتردة في المرق لا لترددي بتجريتها. 
© تلاحفين هي هذه الوصفة اله لبتم استممال نمم الدجاج لأنه يصبح مفتا من طول مدة النبي: فالمرق هنا تدوز ياكتسابه مما نا 
وفويا بنصل مدة لصي الطوبلة التي تساعد على المصولل على خلاسة الجاح باكامل. 


ريز 


تقدم المضبلات قيل الوجبة الرنيسية وتختلظ أطباق المقبلات مع السلطكات فوناك تشابه وتداخل بيلها فهذات 
رمن الأملباق التي يعتيرها البعض مقيلات بيتما يعتيرها الأخرون لدخل في تشكينة السلطة وقد يدل 

أيضا هي تشكينة الأعطباق الجانبية وذعون المقيلات عادة أعلياق حَميخة ونحتوي ملي نسبة قفينة من اانحوم او 

اندجاج, وقد تحتوي عفى بهارات قوية لشنح الشهية. وينضل عييم الإكثار متها الدناء اتوجبة لكي # تطفى غلى 

المساحة المخصصة لنظبقاترئيسي 

وقد يغوم البعص بتقميع المفبلات الحدبمة مثل المازة وفواقج الشهبة قبل حوالي 17 دفيقة من وصول الطيق 

الرئيسي كما هو المثيع في الممداجم ‏ وفي الحزاتم والمناسيات الخاصة بكم التركيز يشدة على تقبيم المقبلات 


بشكل جاب منسق يعتاية فائق كأتها نوحة فنا وسمها على مواتي من الفضة. وتددم المقبلات متم بأحجام 


اود يتم تهزيعها على الضبيوف قبل جاوسهم على المالدة لكي بتمثمو تتاوثها بيضع دقائق 
رة عن الماتمة مع بفية 


قبل الطبقالرئيسي :اماه نظام لوجبة البومية في المتول قبسم تقديم المتيعات مبد 


أجنحة الدجاج المبهرة 


مريةغيية جع | اميد | 24 فيد 


طريقة عمل أبنعة الدجاع ١‏ تتبكت وينجز اكتوع مث المقبلات ار للنفديم على بوقيه العذلاءت. 


2 | الطفية 
6 اعت ليق 13 
| مسعاستيية | بيعتوبيد 

منمقة صفيرة | مع 

منمقة صغيرة | فدفل احمر ملو بابري 

| منفقة صغيرة | بيحان ميقف 11 
- 
امدنقة. 


1 
4 
1 
236 ملمقة صخيرة | ظفل اسود. 
١6‏ مدمدة سبيرة | فدمد مده زحك يتيخ 


1 - الفسلي اجتحة الدجاج جيدا + تخطلصي مين الطرف 
المدبب في كل جناح. اقلمي كل جناح من ناحية. 
المفصل. تخلصي من الجلد,إلزائة: استحصلين على 
قطمة. 

2 < في طبق عميق صمي الدقيق) البيتكج بأزدر: انملع؛ 
البايريكا. الريحان. الفلفل الأسود و الشطة. ظلبي الى 
ان تختئط المكونات مع بمضها. اتركيه جاتيا.. 

3 - ضمي الاجنحة مي خليط الدقيق»قظبي الى ان نقلي 
كلها بطبقة من الدقيق 

4 - احضري مقلاة واسمة: ضمي ضهما ايت بحيث يكون. 
بأرتقاع 2 سم , سخلي الزييت ٠‏ 


“"اأكرة من منالء 


| منمقة صغيرة | ملع 
لقني ريك درة 


5 - اسقطي بضع قطع من اجلحة الدجاج في الزيت ٠‏ 
خدفي من درجة حرارة الزيت. ظلبي من وقت اآخر 
إلى ان تننج الأجنحية 4 - 6 دقيقة. 

6 - أنناء ذلك عدي الصلصة :في مقلاة واسعة ضعي 
الؤيدة. الثوم . السكر, ظلبي على نار متوسطلة ليضع 
ثواني الى ان ينوب السكر. اضيقي الل الشطة والملح. 
اثركي الصلصة على نار متوسطة الى ان تصيع شفيلة. 

7 - ضمي اجتحية الدجاج في الصلسة, قبي الى أن تتقطلى 
.وتصيح الاجنحلة ليفة ورطية . قدميها ساخنة. 


اتتركي الأجدحة لغارة طويلة بعد تقطيتها مالدفيق: انك لا يصيع ثين. 
اذالم ترقبي بالطعم الصار . رخاسة اذا احبيت امدئد هذه الإجحة اللاطفال . استسفي الكاكشاب يندلا من الشملة اقسائلة 


صتجد. 


177 
0-0 أصابع الجلاش باللجم 


اعرم ةيه | ع > | انفنية | 30-25 قلنة 


تطائ صغيرة على شكل امايع , بعشو اللعم دالهين بع الكربرة والكرات. عميتة الهلا هي التي تتممك في 
عمل البقطدة. 


1 - شفلي الفرن على درجة بحرارة 180 "م . ثيشي الرف ١‏ 6 - خذي 2 رقاقة أو ورقة من المجينة. امسحي يخليط 
الشيكي: اعضري 2 صيلية مستعلرلةًقسيرة الحاطة- ٠‏ الزيدةوالزيت صمي بعض الحشو على طرف 

2 - ضمي ادريدة وادزيت في كوب أتسري فرشاة ١‏ المجينة. لتشكبل المجيتة يشكل اصبع. لقي المجينة 
عريضة. اتوكيه جانا. وبداخلها الحشو 2 .- 3 لفات. ثم الثي جائبي المجيلة. 

3 - الحمشو في قدرستائلس ستيل صخر اليم سختي ١‏ لكي يثم فقل طرظي الاصيع. استمري باللف الى أن 
الزيت. اضيفي اللحم وظبي على ثار يمتوسطة ال ١‏ تصلي الى حافة المستطيل. ثبتي الحافة الى اسقل. 
ان يجف اللحم وينضع. اضيفي اليصل, قلي لبضع ‏ ب _ نمي اسابع الججلاش في الصينية مع شرك شراغ 
ادقائق الى إن ذبل. ضيفي البهار والملح والتلقل؛ ١‏ يسييط يين كل اصسيع 


اتركي اللحم جانبا الى أن يره. - بعد الانتهاء من حشو بقية المجبنة. امسحي سطع 
4 - اضيقي الجين. الصنوبر» الزبيب ؛ الكرات والكريرف. الأصابع بيعض خليعل الزبدة والزيت. 

قلبي الوان تختلط المكوثات مع بعننها جيدا. 9 + ادخلي الصيئية الى الفسرن. اخيزي الأصابيع 
5 - افتحي عبود الجلاش: اخرجي ألصجينة. شميها امام 20-15 دقيقة الى انرتصيع تهبية اللون و مقرمشة 

على الطاولة. لغمليها بدوطة قطنية,. 'قدميها ساخلة او في درجة الحرارة المادية. 


لشكرةممنان ِ 
مشريقة لف الجلاش مثل طريقة لف ورت اليه وضع الحندو ام شي الطرفين لكي يقى العو هي الداخل 

2 بمكناه حش جلا واعليفه جيدا ووصمه في افير لقت القروة 

2 يمكلد تجهيز الحشر ووضمه هي الاج لمدة 2 يوم و وصمه في ارين لع يام 

> اتصحك بثرك يكيك مجينة الصلاض خلرج الفري الى ان يذوب القع شماماء ا أقتصت بتكي الصلاش وهر غلزاق محمد" ار يه ينض 


دري 


هذا الهنق مناسب لمك تدرتثاك 


ابائع كضه النونة 


مضي | ».| اصبية | 6-4 تصديت 


اللشاء . رايا مناسب للتقديم قتي البونييات ومقلات اعياد الميلد 


يمكثله تهييزه رمذله ني الفرهز. نيكرث جاهزا للقلي مياشرة وك اللزوم. 


1 - الكش فشري البطاطس المسلوقة واهرسيها وهي 
ساخنة. ضعيها في لبق عميق واتركيها الى ان تبره 
بعض الشيء. ثم يقي الهها الدقيق. التونة البصبلء 
الثوم. الشبت. البقدونس. البايريكا. الكمون. الملح, 
الفلئل الأسود والبيضة ٠‏ قلبي المكونات مع بعضضها 
الى ان لتوزع جيدا + مع الحرص على تفتيت التونة. 
اثناء تقلييها. 

2 - اعجني الكقتة جهدا بين اشراف اصايمك اللي ان 
اتتجانس مع يعضها. 

3 + يللي اصابمك بقليل من الغا اتطعي العجينة الى 
كرات صنهرة. شكليها الى أطََ6 او 7 سم عتريها 
(حسب الرهبة)- ضمي اصابع الكقثة في صيلية 
واسفة» 

4 - التفملية: شمي الدقيق يطبق واسمع , لتركه 
جانيا 


“"شكرة من منال 


5 - ضمي البيضة في ليق عميق. أضيفي المئح والفلفل. 
اقلبي بالشوكة الى أن تند جيداء اتركيه جانيا 

6 - ضعي البقسماط في طبق ولسع, 

7 - ضمي اسيع من القفثة في الدقيق. حركيه باطراف 
اسابمك على كاقة الجوائب الى إن يتقطي بطيقة. 
اخفيفة. ثم ضعية في البيض: باستعمال شوكة كييرة 
قلبي اسع الكفئة على كاهة الجواتب الى يتقعلى 
بطيقة من البيض. ثم انقليه الى طيق البتسماطة 
قلبيه باملراف اصابعك الى ان يتقطى يطبقة وقيرة. 
عن البقسماط. 

8 - دعي الأصايع على سيتية وأسمة. ثم ضميها بالثلاجة. 
الحوالي ساعة الى ان تتماسك جيدا. 

9 - 3ب سني الزيت في مقلاة عميقة. القلي اصابع 
التوتة الى ان تصيح ذهبية اللون: قدميها دافئة او في 
درجة الجرارة العادية. 


© ذا كاد كنئة الئة ليئة ويسصتشكبليا تركبيا بالثلاجة بسش الوق الى ان تتماسك قبل : فيسل عليك تشكينها الى اصايع. 
© شمي الأملياق الثاثة امضك بالثرتيب. دفي يمض,يتسماط , طالك بجعل حركتلد سهلة وملائمة. وعته التقطية لا تد عي اصابمك تلاس 
السي. اسلمملي الشوكة ؛ فتيقى امسايماد جاهة ولا يلتصق بها اليتسماط 
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أقراص التوست بالجبن 


6 استمة 


امم ةاههارة + > | انكبية 


طب مناسب للبونيه . لومية عتاء خفيقة وايضا للسعو- ني شير قات الكريم. 


2 _|بعيت اتوست ازج 


2957 بحب إحبوتيض سكم 
مليف ة صميرة . نعناء مجقف 


2 مسف ةميرة فقيق 
32 | متمق ة عييرة ‏ أعاء 


1 - باستممال السكين او المتمنأ قصياالاطراف الينية. 
المحيطة بشريحة النوست, اضردي التوست بالنشابة. 
(الشوبك | لتصيع رقيقة. 

2 - باستممال قطامة مستقايرة_مقاس)5 بو 6 سم , 
اقطمي شرائح التوست الى دوائر, ضمي الدوائر في 
اكيس نايلون اك لخلميها بفوطة رطبة لكي لا قجف. 

3 - "حضوا في وغاء عميق ضمي الجين» اننا وقلبي 
جيدا الى ا يختلمل , اتركيه جانيا 

4 * عذيعة النسل ضمي الدقيق في ليق صفير 
واضيقي الماء بالتدريج الى ان تحصلي على" عجينة. 
سائلة. اذركيه جانيا. 

5 - لتغينية ضمي البيض في وعاه عميق؛ اخفقيه 
اقليلا بالشوكة الى ان يختلط- 

6 - ضمي الباتسماط هي مابق تع اتركية يعاتب 

7 - مشريظة الحشو- ضمي «اللول ل التوست اماملدد 
خدي قليل من خليط الفصق على طلوف سكين او 
على طرف اصبعك ثم وزعيه على سراف داشرة. 


““أكرة مز منال 


2 احية مخفو قليلا 
2 عوباتصيا 


التوست. ضعي ملمقة صغيرة من اخليط الجين في 
وسط الدائرة. ضعي فوفها دائرة اخرى من التوست” 
اضفطي الأطراف جيدا الى ان تلتصق الدائرتين مع 
يعضهما جيدا وتحصلي على قرص محشي. 

8 ضمي قرص التوست المحشي في البق الذي يحتوي 
على البيض. قلبيه على الجاتيين الى ان يتفلى بلبقة. 
احفينة. ثم انقني القرص الى العليق, الذي يحتوي 
على البقسماط وقلبيه على الجانيين الى ان يتقططى 


جيه 

9 - اكملي مشو وتقطية يقية الأقراص. ضميها على 
هنيتية أو ليق واسع. 

10 » اللي ١‏ سخني زيت السذرة هي مقلاة عميشة. 
شعي 3-3 من اقراس التوست في السزيف 
قلبي على الجانبين السى أن تنتضصع قليلا وتصسيع 
ذهبية الون. 

1 اثقليها على ورق ثشاف ٠‏ اتركيه ليضع ثوائي التخلص 
من الزيت الغاتض؛ قدميها ساختة او دافتة. 


© يمكتند حشر الأقراص وتغطيتية تسمال ثم حشظها في المرين. انين اللزوم, 
اتسحله ياساممال النوست الطارج. فقون لين ويسول الشقط عليه وهوده يسيع مطيقة رقيفة. 


يمككك اضاطة ما يحلو الك من التكيئد في الحش مثل الزيتون النضروم + و الزمتر أوالبقدوئس .. الع 


ره 


أقراص الخضراوات 


امرمةتيلرة | ++ | انعمية | 6-4 لقخاس 


1 - في علبق هميق ضمي الدقيق؛ أطَيمي الملع. الفافل 4 - شكلي المجينة على شكل اقراص قطرها 4 او 5 سم 


الكركم. الييل. القرفة, الكاري الكزيرة. الكمون. ‏ حسبالرغية . اتركيها جانيا 
البيكنع باودر و بيكريونات الصودا . لبي المكونات 5 - لتخي ضمي الزيت هي مقلاة واسمة يحيث يكرت 
مع بعضها الى ان تختلظ جيدا + بارتفاع حوالي 8!سم. سختي الزيت على ثار 
2 - اضيفي البطاطس. الجزد. اليصلل. الفلفل الأخضر ‏ - متوسطة 


اللو البقدوتس. الكوبرة. اقل انوي الفففل .6 - ضمي 2 - 3 فرص أغضرارات في الزيت. اتتطري الى 


الاخضر الحار قلبي الى ان تختلل المكوتات جيدا. 2 إن يصيح الفا ذهبي اللون. فلب على الجائب الآخر 
3 - ابدثي باضافة الما الداهى» بالتدريج مع التليب ثم انتظري ليصيح ذهبي اللون. 

يشوكة الى ان تتشكل لديك عجيتة تاصمة. 7 - القلي الأفراص الى طبق تقديم. زيتيه حسب الرغية. 
“شكرةمنمنال 


امن اتصب تمديد كمية الماء المستسل في هله الاقراض تظرا تسجم التتضرفوات المستضتكة. الضيقي الما باتصريج الى ان تحصلي 
على عمينة متوسطة ليون و يسول نشكيلها يين كفيك 


اليم ا الى من 
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1 - في وعاء عميق ضمي الدقيق, المي الكركم. الكزيرة. 
الشلفل. الخميرة. قلبِي المكوثات مع بعضها الى ان. 
اتختلط جيدا. 

2 - #شيقي النحم. البصلل: البق دؤقّس, ظلبي الس انا 


يختلط 

3 - ابدئي باضاقة الماء الداقَيبَالشويع مع التقليب 
.يشوكة الى ان تتشكل الديك عجينة ناعمقل 

4 > غعلي الوعاء واتركيه في مكان يافىه لحوالي 20 دقيقة. 
الى أن تخثمر العجيتة ويتضاعف حجمها-" 

5 * للقلي» احضري مقلاة واسم ف كيم فيه الزيت. 
يحيك يكن بارتفاع حواني 2 سلم يسني الزيت على 
انار متوسطة. 


“شكرةم ومن 


خبزعروق 


انعمية !64 اسداس 


5-7 
من المطبح الخليجي طبن متيالات غدي بالقيمة الفذائية , مناسب ايضا لوببة خنيئة للشاء. 


6 - اضفملي على العجيتة لإخراج الهواء متهاء خذي يعض 
المجينة واضنفطي عليها بين كفيك الى ان تصيح مثل 
القوص. صمي القرص مباشرة في الزيت الساخن 
التظري لبضع ثواني الى ان بجيف القاغ ثم اقلبي 
القرص على الجائب الاخر وانتظري الى أن ينض و 
اتقتسب هن تعبي )1 

7 - للتقديم؛ انذلي الأقراس الى لبق نقديم: زينيه يبعن 
البقدرنس المشيوم 


© يفضل ان نيمي بقلي الاقرامس مباشرة يذ ان اختمر نكي ل تخنمم اكثر من النروم وتكشسب تكية غير محبية 


© لمشاق الآكل الار؛ اسيشي فين من اليل الجار المشروم. 
© هذا العف يحتوي على اللحم المفووم ومن المهم ان لا بيت 
في المطيع حار انصحك بوضعه في الثلاجة لكي يخثمر 


ني سكن داطرء لوقت علويل لكي لا تتكون الكتيريا في اللحم اذا كان الج 


وت ] 


دوائرالجبن والأعشاب 


«رمتية | + | انعد | 13 هد 


اراس دائرية من العجيتة الممشوة باقهبت «الريعات مع البهل المجننه.. طعم سائع., يمكدكه الامتفاتا ييعضيا ني 


القريز. واهادة تسقينه ميث الصامة. 


1 - السجينة. حي 16 2 عرب اللي جل مل مديدنق1 
أضيفي الجين الرومي. الخميرة؛ الملج البصل. 
السكر. ثبتي مضرب الحتمن. اشنلي الخلاط يع 
اثواني الى ان تتورع المكونات يمع أبيضها وتختلط 
الخميرة مع الدقيق» 

2 - أضيفي الحليب الدافيء والسمن او الزيدة المذاية .. 
شغلي على سرعة بطيلة الى ان تتشكل لديلك المجيئة. 
وتعون لبنة. ابدني بأضافة بتية الدقيق بالتمريع الى 
أن تنفصل العجينة عن جوالب الوتا.. 

3 * اعجني المجينة 3 . 4 «قيا سميها في ليق مدهون. 
اثم امسحي سسلحها بقليل من الزيك: غلفي النجينة 
واتركيها في مكان دافىء الى ان يتضاعف حجمها. 

4 - اضغطي قوق العجينة بأطراإصابمك لإخراج الهواء. 


اثم غلضيها واتركبهاالنرناح 15 داليقة. 

5 - احضري صينية واسعة فمصيرة التنافة. ادهتيها 
بالزيدة. اتركيها جاتيا 

اللر و 


4 | ملمتةعجيرة | زينةلينة 


3._| ييحن مجدف 

يجان اوزصر مجتق 
ايصل مجغف مجبوش 
جعت بارميسان او رومي ناعم 


6 - الحشو' على سطح مرشوث_بالدقيق , افردي العجينة. 


الى مريع متقاس 30 سم تفريسا. ورصي فوقه النزيدة. 

اللينة ثم انشري هوقه الريحان؛ الأوريجاتو؛ اليصل 

والجين. 

لني العجينة مثل المويسرول. ثيتي الأطلراف جيدا. 

قطمي المجينة الى 12 قطمة. ضعي دوائر العجينة 

افي انسينية بحبيت تكون متراسة تفوق بعسها (أني. 

يكون طرف كل قطمة فوق طرف القطمة اثائية) 

9 - غطي المجينة بالتايلون واتركيها في مكان دافي» الى 
إن يتضاعف الحجة. 

10- شفلي الفرت لدرجة حرارة 180م . ثيني الرف الشيكتي 
الأوسعل. 

11- اخيزي المجينة في القرن الى / 
اتصيع اهبية اللون. 

12+ اخرجي الصينية من الشرن. غطيها بفوطة قطني 
واتركيها ليضع دقائق قبل التقدهم. 


25-20 دقيقة الى ان 


© يمكتله خيزالأفراس كل على حده ف فولب الموفين اكبية الحجم. 

© لذ م يتوق الخلاط احبني تمجينا بدوها. صمي الدقيل هي ليق ميقن اعم حفرة في وسطذ الفيق: يدي يقية المكونات رشبي 
بالشوكة الى ان تشقط قم ابداي بالتشريع باخ الدطيق من الجوائي. الى أن.بختط مع السوائل . ادا يجن المجينة مع نضا لسري 
من الدقيق حسب الحاجة الى /, تلشكل المجيتة, ضمي المجيتة على سطح مرشوش بالدقيل واعجني 6 - 3 «قائق الى ان تصيح النجينا. 
اناصمة ومتجائسة. 


عر 


رغيف الزيتون واللأعشاب 


امرمناتهية | > | العبية | 4-3 اسمس 


دفي معشي رماعز لومبظ خفيفة. خطلميه الى شرائع وقدمي بجائبع بعش الغباء والطماطم-. 


1 - ضمي زيك الزيتون في مقلاة سفييزة مسخني على 
انار منوسطة, سيقي الثوم؛ البصل وظبي على النار 
الى ان يذبل البصل ويصيح ذهبي اللون. اتركيه جانيا. 
الهيره يعن الشبيء 

2 - في وعاء الخلامك. صني 96 الإكرب أنفيق. اشيقي 
خليط اليصمل المقفي. الملح. الييكتج باودرء الخميرة 
السكر. اليهارات. الفلقل؛ الأوزيجائو. الريجان, 
البفدونس والريتون. 

3 - اتبتي مضرب العجين. شفلي القلاط لبطيع ثواني لكي 
اتقلبي المكونات مع بعضها 

4 - أضيفي الماء الداضىء: شغلي الخلاط عشى سرعة 
بطينة الى ان تمترج المكونات مع بمضها وتبدا 
المجيسة بالتشكيل. انثري مريد من الدقيق بالتسريع 
الى ان ثلاحظي ان المجيلة تضبيحت مثل الكرة ول 
تقتصق على جوائب الوعاء. 

5 - ابدثي بالعجن على سرعة بليتة 3 - 4 داقيقة الى ان 
تيح المجينة مطاطية وناعمة. 

6 - اعملي المجينة على شكل كرة؛ شميها في ليق 


““شكرة من مال 


من الداخل. 


مدصون. غلفيها واتركيها في مكان داقسيء الى أن 
يتضاعف الحجم. 

7 - اضقطي على المجيلة قليلا الإخراج المواء منها 
اعمليها على شكل قر مستدير مقاس 20 سم 
تقريياء ضمي الشرصس على صينية مدهونة 

8 - انثري بعض الدظيق على سطلح المجبينة 

9 - باستعمال سكين متشارية اعملي يعض الخطوط على 
سطح المجيتة (السطح فط لا تصلي بالسكين الى 


قاع المجينة). 

10- غطي العجيتة بقوطة قطنية ختشيفة, واتركيها في مكان 
داضء لينضاعف حجمها ثاتية 

11- سختي الشرن لدرجة حرارة 200م ؛ ثبثي الف 
الشيكي الأوسط 


12- اخبزي في القرن 20 - 25 دقيقة الى ان ينتفخ 
الرغيف ويصيح ذهبي اللون. 

13> أخوجي رغيف الزيتون من الفرن. اتركيه على شبك 
معدتي الى أن يبرد لضع دقائق. يمكت تتقديمه دافتة 
او اتركيه ليبرد تعاما. 


سمي فوط فشية على الرخيف حال اخراجه من شرن لينقى لينا وظريا 
.يداك تتطيع سلج الوغيف على شكل مريمات يدلا من الخطوط.. 
ألتاكد من ان الوقيف له تشع ناما من الداخل اطرظي عليه باطلواف اعنابمك طرق خفيف. هتسممين مدي يق تكانه ايع مره 


مياق 
5 


سمبوسك باللجة 


برد يهية | + | اعبية | 40 فتة 


سعهنات العبوك بشكل بديد وععيتة سيلة ولذيدة. يمكآك بالطيع استمماك اي نوع مت العشو على ترثله. 
يثك الهيت ار النفرارات المشكلة . 


1 - المجينة ؛ في وعاء الخلاند ضمي الدقيق: الييكنع 
بأوددء الملج. السكرء الفلفل. حبة الببركة. ثبتي موب 
المجين. شقلي ليضع الواني الى ان تتضتلط المكونات 
مع بعها 

2 - اشيني البيضة اللبن» الزيت والخل. شقلي على سرعلة. 
يطيثة الى ان تتشكل لديك عجينة ناعمة. اعجلي على 
3-1-2 
العجينة تلتصق بالوعاء, ولكن لآ 

3 - عات المجينة ها رتح تحوالى لقتل الي 
السو اناء الله 

4 - الحشو في قدرمتوسط الحجم سختي الزيت, أضيني 
اللحم. سختي على نار قوية إلى ان يجف اللحم. اضيفي 
البصل. قلبي 2 - 3 دقيفة الى ان يذيل: اضيني الملح. 
والبهارات. اتركيه على تار هادثة نجواني 8 - 710 
دقبقة الى ان ينضح اللحم تماما. اتركي العشو الى أن 
يبرد تماما؛ انيقي الفلقل الأخضر 

"لأعزة منمتان 
+ يسكدك تجهيز الجينة وتركها بالثلايسة اث لوم عتالي 


5 - تشكيل#لسميّوسك ؛ خذي غوالي ربع مقدار 
العجينة. احتفظي بالبقية مقطى . 

6 - باستممال الشوبك (النشابة - مردائة) اهردي المجيئة. 
.على سلح مرشوش بالاقيق. باستممال قطاعة 
بسكويت قطميه الى دوائر مقاس 3 سم او كبر حسسب 
حجم السمبوسك الذي ترغيي به. 

7 - بللي حواف الدائرة بقليل من الماء. ضمي حوالي ملمقة 

كبيرة من الحشو في وسط العجينة, الملقي المجينة. 

على شكل تصق دائرة.البتي الجواف جهدا؛ اضنملي 

الحواف بطرف أسئان الشوكة لتثبيتها او اضفطلي 
عليها باطراف اصابفكت 

لني ضمي زيت الثرة في عقلاة عميقة ؛ سطلي 

على نار متوسطة. 

9 - يمي 4 -5 اقطع من السمبوسك في النزيت السان. 
اقلبي هدة مرات الى أن تكتسب لون نعي . قدميها والة. 


© يمكلد تجهب تحشر مسيقاء وحفظه في االاجة لمدة يومين أر وضعه في الفريزر لوقت الوم 


يمكنك حو تسميرساك وتجميدها في الفريز.. 


© أحبيت اضافة التلقل الأخضم للسميوسك حك يعطلي ملمما ممهزا وايضا يحسيف نسسبة مرتقمة من الفيثامينات والأثياف الى السميوسلهء 


ويمكاك الاستتاء عله 


فيه المجينة على مراحل بسيل علياك عملية الدرد والتقطيع :كلما التهيت من جزء اجممي بوافي المصنة موق بها دون سجنها. يها 
واترقيها جانيا ثم خدي جره آخر من المجينة وفي النهاية اجممي كل البواقي واشرديها وقلميها” 


طماطم متبلة مشوية 


1 
/ مياحة | 6 | نضية | ١‏ © شيض 


لبق متبلات خفن وناتع للشبية: لمعبي الشياة يمكئكهيادة مقدا. النلقل الأعس. 


1 |مستدعيرة إعمرن 
5005-5 
7 1 ةسومه 
2 | مسعدعيية [عصير نيوكتو 

2 متمق ةكييرة | زيث ريتوت 


3-2 منمفة كبيرة جين بارميسات او جع رومي ذاعم 


- سختي الفرن لدرجة حرارة 0م لفحي صينية 4 - شفلي المحضترة الى ان يتم طسن المكونات جيدا . 
متوسطة الحجم او طيق فرق 5 - وزعي الحشو قوق انصاف الطماطم. 

2 - الفسلي العلماطم: جتقيه: اقلؤيفا الى تصفي ع . انثري بض الجين فوق كل قطمة من الملماطم. 
بالمرض. ضعي العلماطع على الهتية بخعث ٠3064‏ واد ارخلي الصينبة ال القرن 15 - 20 دقيقة: الى ان 


الجزه المقطوع الى اعلى 0 : 
و _ الحشوء هي وما ميتحل و يكام كيين اتكزيزة ٠١‏ تثبل الطماطم ويتخقيص بنعلسهاء دميها سدغلة او 
التمضراء. الفلفل. الملح. الكزيرة: الكمؤن. البايريكا. ‏ ابساردة. 


الثوم. عصير الليمون و اريت 


»الم تشوطر محترة الطمام الذرمي التقزيرة واتفل تاهما تفي الصلج + الكوبرت القصون .اليايريك ارسي الثوم انيه ,امشيني. 
عصير الليعون والزيث وقلبي الى ال تخت المكوناه. 

»ضمي يعض ميات المستوير على سملح العلماظم لمزيد من اللمم الذيذ: 
حيس تميس الحشو على الملماظم اضغطي باطراف “سابعتد فلبلا كي تتسافط في باخل الطماملم تتمطي علمما نينا 


لك 


عجة بالفرن 


امرمة تهارة | ».| انية | 6-4 تصمس 


دمبة غنية بالفيتاميناك والبردتيت .+ تقدم مقليغ اد مشوية بالفرثت. 


إحيةمتوسلة | يمرة رسفي 
2 عي بصل عضر متوممعطاياق 
6 عيب 2 /عزيرةخضره متريية 70 
4 |مستاميية لفق 

3 | مفمدةسديية | مني 

اا | منمفة صفيرة | قلسي 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 200م .يقي الرف الشبكي 
الأوسط ؛ احضري اطباق فرن صيقيرة العجم. ادهتي 
الأطياق بقليل من السمن او الزيت, اتركيها جالها. 

2 - قلمي الزهرة الى قطع صغيرة. اتركيها جاته. 

3 - احضري قدر متوسعل الحجدم , سمي فيه 3 - 4 كرب 
ماء. ملمقة كبيرة كمون. وملمنة صخيرة من الملع. دعي 
الماء يغلي على تار قوية ثم اضيغي الزهرة ادعيهاً 
آتطهى يضع دقائق الى ان تنض و تصصيح ليئة. 

4 - صفي الزهرة من ماه السلق. ضعيها في طبق .ميق 
افتتيها الى قطع صغيرة. 


3 اومان 


الدعي العجة كوجية ماناء خقيقة مع ليق سلطة. 


11 متمقةصخيرة كمون مشحون 
ملعقة صغيرة ‏ عزيرة ممشحونة 
1 مسف ةسيرة ‏ بيكتو يبري 
4 عب ةعبيرة_/ بيض محفوقفليلا 
اسمن مذاي 


5 - اشيفي اليصل الأخضرء الكزيرة اللخضراء, الدفيق, 
الملج, الفلفل الكمون؛ الكزيرة: البيكنج باودر والبيض: 
اقلبي المكونات بهدوء الى ان تختلط جيدا. 

6 - وزعي خليط العجة على الأطباق يحيث يمثلىء 94 
الطيق 

3 - دمي حوائي ملعل صفيرة من السمن الاب على 
سطح كل طبق. 

8 - ادخلي الأطباق الى القرن 10 - 12 دقيقة الى ان 
تتضع ويتماساك البيضض. المميها ساخنة. 


يمكته خيز العصة في الفرن في طيق كبير سفاس 9 او 30 يوسة , لم تلميها الى مككساد او مثلثات. 
يمكاك قلي المجة في مثلاة ستوسملة الحجم كدا تقومين يطلي البيض . 


رياف 


اكبة البطالس مع النحي 


نرم ةههرة | + > | انصية | 8-6 تسيس 


لمائدة دسشات ام متباا» لذيدة لكانة المام. بسيظ ني الاعداد وعالي ني القيمة ولديذ ثيي الطعم. اناني هى 


العمه. 


منمقة صغيرة.. رتجبيل مييويق 1 
حبة كبيرة ‏ بصل مفروع ناعم 
منمقة صيرة .| ملح 

ارشةصخيرة | ففل سوه 


ف إقه عماجي مراف أبعأم ملاس 


1 - فشري البطاطس وهي داهثة:هتتيها بالشوكة الى أن 
تصبح مفتتة الى قطع سغيرة جددا. ضبجيها في علبق 
عميق. اتركيها جانيا- 

2 - في مائلاة متوسلة السجم يمي السين. أضيتي 
الكمون. الخردل. سخني على ثارٍ متوسطة الى ان 
اتتاثر حبات الخردل والكمون وقتصاعد وائحة شهية. 

3 - اضيفي الفلدل الشطة. الفلفل الأخضي الثرم. 
الزنجبيل, قلبي على نار عتوسطة الى أن ينيل الثوم لم 
اضيفي البصل, الملح القلفل والكركم قلبي على نار 
متوسطة الى ان يذيل البحملء 

4 - آضيفي الكريرة وعصير اللبمون:قلبي الى ان يختقط. 
جيدا. ضمي هذا الخليط هوق اقبي الى 
أن يخقط مع البطاطس جيدا. تذوقي هته اترغيين 
ياضافة المزيد من الملح او الشطة. 

5 - شكلي البطاطس الىكرات صغيرة حسب المقاس الذي 
اترغبين به: ضعيها شي صينية وأسمة. اتركيها جانيا. 


“شكرةمن مال 


كتفي ريت ار 


6 +السجيدة السائلة: في وعاء عديق ضمي دقيق النهي. 
الملح, الكركم. البابريكا والييكربونات. فلبي الى أن 
تختلط المكونات مع بعضها, أضيقي ماء بالتدريج الى 
ان تحصلي على عجينة سائلة. 

7 - في مقلاة عميقة ضمي زيت ذرة بازتفاع 3 سم عترييا. 
ضمي المقلاة على نار متوسطة الى ان يسخن الريت. 

8 - دي كنرة من الإطاطس واسقطيها في المجينة 
الساتثة, قلبهها الى ان اتتفطى بالعجيتة, اخرجيها 
ويسوعة اسقطليها في الزيت الساحن. 

9 - اننظري بعش لوقت الى ان تتماسك المجيتة. ثم 
قلبي كبة البطاطس على كاقة الجوائب الى ان تصيع 
البطاطس ذهبية اللون. 

10- اخرجي كية البطاءلس واتركيها على ورق نشاف 
للتظلس من الزيت الفائض. قدميها داف 


»بحب ان تجهري لمجينة فيل استعماتها مباشرة لكي تيقى البيكريوتات. قوية المفعرل ونعلي مجينة خليقة منتقظة. اذا اعصديت المصيلة. 


غيل واه ويل سيضبت مدمول الميكرمونات. 


© العجينة انسائة يكون قوامها مل عجية الكريب أو حجيدة اتتطايف. 


الاحطي اي لم اهرس البطاططس ,. وجود قلح صغيرة منشه من البطاطس يعنفي لما ليذ 


ةك 


كرات البطاطس الفاخرة مع اللوز 


اعرمةضارة | + 2 | انمد | 12-18 تخسن 


مت المعروت ات البطاطى مث العنؤرارات الممية رالمرغوية مث الجسيع . والأطياك الني يمكثك اعدادها 


باستعماله البؤاطى لا تعد رط تعهى. مربي هذه الكرات الفاضرة رتدسببا كمقبال> اركطيق مائبي ند 


1 - اغسلي البطاطس جيدا الم يها في ظدر ولسع 
واغمريها بالماء . أضيفي ملعقة كبيوة ملح ١‏ ضمي 
القدر على نار قرية الى ان يقلي ثم خقفي الثار, غطي 
انقدر واتركي البطاطس 25 - 35 دفيقة الى ان 
اتضع. اغرزي شركة هي زاخل اليبطاطسس هاذا لاطت 
انها دحلت بسهولة يكون ذلك دليلا على تضجها. يجب 
أن ندخل الشوكة بسهولة ولكن في تقس الوقت لا. 
اتسلقي البطاطس اكثر من اللزوم قتصيح هشة وتمنص 
كثير من الما ويصعب عليك بعد ذلك قلبها يتجاح. 

2 - اخرجي البطاطس من القدر. قشريها ثم قطميها الى 
مكميات كبيرة الحجم لكي بسهل غليك مرسها . 

3 - افرسي البطاطس في مملحنة القضاز او ماكيئة. 
هرس البطاطس؛ انصح ان تهرسيها وهي ساختة او 
دائة فتعصاين على بلاطت ناممة خندًا . ضعيهاً 
هي عليق زجاجي عميق. اتركيها جانيآ الى ان تعسيح 
يدرجة الحرارة المادية. 

4 - اشيفي صمار البيض. النشاء الملع أل جوز 
الطب والفافل؛ قلبي الطاطس بملمقة خشبية الى 
آن الخقاط جيدا وتصبح متجائسة. تنوظي اليطلطدي 
واوني مزيد من الملح حسب الرقية. 

5< طتمي ينض الماد البارد في طبق صفير, يلي هذا 
الليق بجانيك. غطسي اطراف اصايمك بالماء ثم 
شكلي اليطاطس الى كرات صغيرفا قطرها حوائي 
ابوصة. ضمي كرات البطاطسن على صينية ميطنة 
بددق ؤيداء الم ضعيها في الثلاجة المدة سامة و الى 
أن التماسلد وتيرد 


6 - التفمنية. ضمي الدقيق في طييق واسع. ضمي بها 
البيض والملح في طبق عميق انففي قليلا بالشوكة. 
الى ان يتكون لديك رغوة خفيقفة, ضعي شرائح الاوز 
ني طيق واسع. ثم احضري طيق واسع لوضع اكرات 
يعد تقطيتها. ضمي هده الأطياق الأريعة امامك ينقس 
الترتيب المذكور نكي تسهل عليك خطوات الممل. 

7 - خذي كوة من البطاطس. دحرجيها في الدقيق الى 
أن تتقطى؛ ضعيها في بياض البيض ثم حركيها 
بالشوكة الى ان تتفطى يبياش البيض. ارظميها على 
اسنان الشوكة , ثم ضميها في طيق اللوز. دحرجيها 
بخفة الى ان تتقطى باللوز. عادة اقوم بهذم الخطرة 
بأطراف اصابمي فيكون من السهل تست شرائع اللوز 
على البطاطس ولك بالضقط الخفيف عليها اثناء 
دحرجتها. اذا لاحظت ان شراتح الاوز كبيرة الحجم 
اشغطي عليها قليلا باطراف اسابعك الى أن تتفت 
بعض اليه. اتقلي الكرات الى الطبق الرايع : ضمميها 
بالثلاجة الى ان يتماسك. 

8 - ضعي الزيث في مقلاة عمرقة بحيث بكون بارتقا 2 
اسم لشرييا. سني الزيت ثم اسقطي بصع كرات من 
البطاطس. قلبيها باستمرار ويهدوه باستعمال ملمقة 
اذات تقوب الى ان تصيع ذهبية اللون من كافة الجوائب 
اذا لاخظت انها #صبحت غامقة اللون بسرعة يمجرد 
اسقاطها في الزيت. حقفي من قو انار: يجب ان نقلي 
كرات البطاطس بهدوء نكي تتاكدي من نضوجها جيدا و 
الكي يكتسب اللوز طمما شهيا. ضعيها على ورق نشاف 
الإمتصاص الزيت الزاتد ؛ قدميها دافئة و يدرجة 
الحرارة العادية. 


لت 
1 


امشيلاة 


مخلل باذنجان سريع 


برمديهن | 6 | انيد | 86 ميس 


يمكتكك استمماك الباذتعيات الأسود ام الأبيضى تعمل ذا الملل السيع والفاتع للشببة: لل انع بتقديمه الأطفاك 
الأنه سيكوت هااء اذا كنك ا تعيين المطلك العاء استعملي تلقل اخؤر ملر رظ تهيقي الشيزة الععراء. 


1 -اتزمي علق اليادتجان, ثم الله جيل 

2 - شعي 8 - 10 كوب من الما في قفار ستاناس سثيل. 
واسع. شميه على نار قؤية؛ أشيفي الملح والخلء 
دعي الماء يفل ثم اضيقي الباذتجا. 

3 - دعي الماء يغلي ثانية ثم خسني الدار وانركي الباذتهان 
اليسلق بهدوء من 8 - 10 داق الى ان يصيح تينا. 
يتوقف الزمن المطلوب على حجم ونوع البادنجان, 
يمكنك فحص النضع يغرز الباذنجان بأسنان الشوكة 
اذا دخلت بسهولة يكون قد تضج. 

4 - اخرجي الياذئجان من الماءا التطلفية بالماء اليارد. 

عدة مرات الى ان ينرد. اتركية في مضفاة الى ان 

يتخلص من كاقة الماءءاثعاء ذلك أي الحو 

- الحيشو في وعاء محضرة الطمام, شمي الثوم وشفلي 


“فكرةمو مدان 


1 منسفةكبيرة | شطةجمراء مجريفة ا 
4-3 قن اقتفل اخخبر حار 

ف إعيب هل 

4 | ملمقةصفيرة | كمون مطحون 

2 | ملعقةصفيرة | منج 

اعت يت ريتوت اوذرة. 


المحضرة الى ان يصيح ناهماء أشيقي الكزيرة 
الخضراء؛ الشطة الصمراء: الفلقل الأخضرز مترزوع 
البخور). الخل, الكمون والملج. شفلي المحشيرة الى 
ان يصيح لديك خليط ناعم ويتم طلسن المكونات 
جيدا. أيفي الزيت وشفلي لثوائي فقط ٠‏ الى ان 
يختلط الزيت مع بقية مكونات الحشو. 

6 - لخي حية من اليلاتجان: باسثممال سكين اعملي 
'تجويف طرلي في داخل الباذنجان. 

7 - ضعي بعش العام في وس كل حية من الباذتجان. 

8 - رسي الياذنجان المحشو يجائب بعضه هي لبق 
.تقديم, دعيه إفي الثلاجة لسدة ساعة الى ان ييح 
ياردا. ويمكنلد تقديمه مياشرة يعد دلك. كما يمكدك. 
الاتفاظ به في الثلاججة لمدة ايام. 


» استمملي قدي ستتقسن ستيل لسلق اليالاتجان. التدور المطئية أ سوم قد تال م الطل اشاء لي اناد ول اتح باستعسافه 
© المي بسض عباك العلماطم الصثيرة الى اناف وشمي فنا يمت الحكو وفدديها مع الباتجان. 


ناجيت الد جاج الذهبي 


امرمةييدة | © + | الفمية | 6-4 اسناس 


الثابيت غيلرة عن نيق صغيرة من لعم الدباع الفغلي المنيلى بابقه لذيدة مبيرة : قدمي هذه الذابيت كمقلاتك 


اد اعشدي بيا ستدوتشات طفيقة للعشاءء 


ٌ امعاعا- 


1 - فلمي الدجاج الى مكسات تقر العجم , حواي 
سم 


2 - ضعي الدجاج في طبق زجاجي عميق» ثم سبي فوقها 
اللبن الخائر, اتركيه بالثلاية لجوالي 30 دقيقة. 
البتشرب بنكية اللبن ويقتسب ,ملعم الذبذا - اذا للم 
بكن لسيك وقت اكملي الخطة التانية مباشرة. 

3 - أحضري طيق واسع. مي فيه الدضق, الكنع باودر. 
الريحان, الأوريجائو, البابريكا ‏ الملح؛ افلفل والجمين» 
قلبي هدذه المكونات مع بمشهار 

4 - باستعمال الشوكة لخرجي قطلمة من اجاج من اللينء 
ضميها هي خليط الدقيق. ثم قلميها يمدة اتجامات الى 
أن تتفعلى تماما . ضميها هي علبق أنيز. اتتركي قطع 
الدجاج لبضع دفائق الى ان يجف الدقيق فللا .. 


"شكرةمنمثال + 


5 - بعد الانتهاء من تغعلية القطع كلها اعيديها ثاتية الى 
الدفيق وظلبيها يخفة ياطراف اصايمك لكي تتاكدي 
امن تفعليتها تماما. 

6.- ضمي زيت الذرة في مقلاة عميقة يحيث يكون بارتفاع. 
2 سم ذرييا. سخلي الزبيت. 

'7 - ضعي بضع قلع من الناجيت في الزيت الساخن 
قلبيها باستمرار الي ان تصيح ذهبية اللون من كامة 
الجوئتب. اخرجي الناجيت من الزيت باستعمال ملمقة. 

ات ثقوب واسمة او ملقظ معدني. سميها على ورق. 

نشاف لإمتصاص الزيت الفاتض' 

دمي قطع الناجيت في ملبق تقديم مع تشكيلة من 

اخضراوات السلطة او للمناسيات الخاصة ضمي عرد 

خسبي مزخرف في كل قطمة ناجيت. 


*._اذا ان هبليه الدجاع مسمدا أنتهزي الفرصة وجلوقي ليام يعملية التقطيع قبل ان يفك منه التجميد نماما. ذلك يجمل النقطيع هلا 


وايضا يمككتد الحصرل على مكمات متقارية لصم 
التجهيزالمسسق: بعد الاتهاء من تقفية الاح بالدقيق 

المستممل طاؤجا. اذا استعملت «جاج تجمه ا يمكاد . 
يمكتك تتديم التاجي يشكل أورنغر أو مقبلات راقية كما 


افي الفريرر ثحين اللزوم. وتكن يجب أن تكوني حريصة على ان يكون الداع 
اتجميدء مرة تية. 
«#ائما في المناسيات الخاصة. جريي هذه الفكزة.؛ شعي خيز اتوت الى 


مريعاث يعجم قامة اناجيت امسصي سطصها بزيدة الأعشاب ار بيع الماييز لم شمي قطدة من الناجيت فرق كل قعلمة يست 
يها بقطع من الطماطم او الخيار شم ها بعود حشمي موضوف رسيها بشكل جداب على مراء خاصة لتقدهم المقتلا.. 


ري 


و ) 


وردة البصل المقلية 


اعرمةاصاية | +ع | الكنية | 2 عنس 


ذكرة لذيذة وفاتعة الشيية, بربييا اليوم مع ما يعلو ذه من صلهغ بعبائبيا. 


1 - افشري البصلة لا تتعلمي ناحية|الجنوز 

2 + القطمي الجزء الملري من البصلة: تخلصي منه. 
باستعمال سكين حادة قطمي البصلة الى اريا ( مع 
ابقاء القاع جنهة الجذور متصلا ) القطمي كل ريع 2 
او 3 اجراء. متصيح لبيك اليصلة مقطمة الى عدة 
اجزاء رشيمة 

3 - في امر منوسد. اغلي حرائي 4 كوب مأء في برء. 
ضمي البصلة في الماء المفلي لمدة دقيقة. اخرجيهاً 
ثم ضميها في طبق مملوء بالماء الباوه. اتركيها لجوائي 
ديع ساعة او الى ان تتفت وتصبيج مثل الوودة, تخالمصي 
من الماء. ضميها هوق هوطة لكي تجف من الماء. 

4 - خاليعة الببيض؛ في وغاء عميق ضمي البيض. الملح. 
والحليب. اخفقي بالشوكة الى ان بمتؤع .ا 

5 - خشيط الدقيك: في وعاء عميق سمي الدقيق, 
ماي اود «رخا اي دزي اناك 


6 - ضمي الزيت في مقلاة عميقة نعي يكون بارقاع. 
سم على الأقل. سخلي الزيت على نار اوية. 


0 الْعَرومْوْمتال, 


7 - التقعشيلة#ليصلة: امسكي البصلة من ناحية الجذور 
الم غملسيها في خليط الييض. هزيها فليلا لكي 
اتنفطى كل اجزائها جيداء انقليها الى ميق خليط 
الدفيق وهزيها الى ان تتفطى جيدا بالدقيق. كردي 
الخطوة مرة ثانية, أي اغمريها مرة اخرى في خليط 
البيض ثم في خليط الدقيق الى ان تتغطى بطيقة. 
سمكية من الخليط , 

8 - شعي البصلة في الزيت. تأكدي من غمرها بالزيت 
الساخن اثقاء الطهي وذلك ياستممال ملمقة الشورية. 
وصب الزيت عليها باسثمرار؛ لكي تنضج ككها في 
انفس الوقت و تصيح ذهيية اللون وتكتسب لونا شهيا- 
انقلي البصلة الى ورق نشاقه 

وا لتتقديم ؛ قدمي البصلة ساختة. ضعيها في علبق 
اتنميم. هلمن بجانبها السناضة انمي ج2ه من 
البصلة وقطسيه في الصلصة وتمتضي بهذا الطمم 
الرائع , 


٠‏ لديم شل متمير باستيمال سكين صيز أرقي وسط أو متنسف البصلة ذكي يصبح نديلد تجويف يسم قجان الثهوة الستير: شعي 


افجان قهوة صفير في متتصف البعبلة: املشي الفتجان: بالصلصة 


* يترهر ني #أسراق قطامة حاسة لتقطيع السل الس شرائج ريقة. ولك باتطلع يماد استسال الستكين كما تكرت لد في الوصنة 
أستعلي مقلاة عميقة تمن من قلي ابعل بتحاح. )ل توه استمملى طبر سير وعميل 


لااتسلتي البحملة اكثر من اللروم لكي لا تسح ليئة ويصمب تفطيتها بخليط الديق 


يعتبر العلبق الجاتبي متافس للطبق الرئيسي في يمض الأوقفات ويمتبز كوجبة خفيفة تقدم في الفنده او 
العشاء: وض بعض الأطياق الجانيبة يدخل بعص اللحوم المشرومة لو الدجاج وايضا ممكن ان تعتبرالمعجثات 

اق جائبية حسب الحشو المستممل: وتغبر الخضراوات من الأصناف الرقيسية التي تستعمل في الأطباق 
إلجادية وان دل في 3جييزها نية من لحو فتكيت لمي قليلة وتستعمل في معطم الأطباق لدو وعتد 


الجا الجائيس هوالخضراوات اوقد يعون من المكرونةي الآرز. ويتميزانطبق 

دادد من مكونات يسيغلة مل 
الخضراوات المسلوقة او المكرونة مع انصلصة. او البطاطبى المشوية او المقلية. وبوضع في الإعتبار حجم 
الكمية الثي يثناولها كل شخص بحيت تكون متتاسبة مع ما يتناوله من العلبق الرئيسي وأيضا المقيفات يحيت 
الا يطضى صف على غيرك. ويحصل كل شخصى على وجِبة منروسة و متكاملة المناصر الغنالية. 


الأملياق الجانية. 


1 - افسلي الأرؤ جيم انقميه في الماء لحواني 20 دقيقة. 

2 - شمي حوالي 10 اكواب ماء قي قدر واسع؛ أضيفي. 
البيل والضار. دعي الماء يفلي ثم ضيفي الأرذ, اتركية 
5-3 دقائق الى ان يتشاعت في الحجم: صفيه واتركيه. 
جاني. 

الحشو ؛ في مقلاة واسهة صمي الزيث البصل والثرم» 
قلبي على نار منوسطلة الى إن يذبل ضيفي اللحم فلي 
الى ثن يجف. اضيفي البازيلا» الجزر. الفلفل الأخطر 
والأحمر. الخرشوف (الارضي شوكي)» المقح, الفلفل 
البهارات, الكركم والهيل ظلبي على نأرقوية الى اداظتيل. 
الخضرارات. 

4 - أضيضي الماء. غطي المقلاة راتركبها لحوائي 10 نفائق 
الى إن نضح الخضراوات 

5 - اليشاميل؛ ضمي الريث في قدر ستائلس ستيل 
متوسط الحجم. سغني على ثار متوسطة, أضيفي 
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رامن ففاكل 2 


أرزبالخضراوات والبشاميل 
بعد ]ع ع لعفي 


طبن عديد على المائدة . الأرد يتشكيلة من العنهرواك مشل الترخوف الأرضي تركي) والجز والباديله 
والثلقك. 


الدقيق وقلبي الي أن يعميح ذهبي. ضيفي الحليب مع 
استموار التقليب أضيفي مكمب المرق والننل. قلبي 
على دار متوسطة الى ان يصيح البشاميل سميلد القوام: 
عي البشاميل يغلي بهدوء لحوالي 2 دقيقة. 

بسني لبون لدرجة حرارة 100م , قبتي اقرف الشيكي 
الأوسط ؛ احطمري طيق فرن متوسط الحجم انهني 
بيده 

7 - ضمي حوائي نصف كمية الأرز في العلبق. وزعي فرقه. 
خليط الخصراوات. كوب من جبن الموزاريلا والجين 
الشيدر, وزعي حوالي نصف كوب من البشاميل. وزعي 
ابقية الارئ. وزكمي بقية البشاميل الم انشري الجين 
الموزاريللا على السطح 

8 - ادخلي العلبق الى الفرن والحيزي 20 - 25 دقيقة الى ان 
بصيح هبي اللون. الدعيه مانا 


© يجب يكين البشاميلمتوسط ال نكي يفال حب الأ ويتافطة نه ولي لما يذ كان ا ايض يعض اليب 


رت 


| الأطبال الجائيية. 


البيتزا الصفيرة 


برمةاصية | 8 | ابعنية | 20 - 22 منية 


دصفة سيلة رسريعة لممك البيتزا الهتيرة, استمملي ملهة البينزا الجاهزة ار الكاتداب الإفتهار الوقه. 


السكر. الملع؛ البيكنج ياودر. ثبتي غضرب العجين. 
اشهلي لبضع ثواني الى ان تختقط المكونات 
2 > أضيفي الريت رالماء. شفلي الى ان تختلط المكوتات 
وتتشكل لديك العجينة. 

- اعجتي على سرعة بعليثة لمبة.3 +4 دقيقة, الى ان 
تصيح المجينة ليئة وناعمة, ضهني بعش الدقيق اذا 
كانت العجينة لينة. 

4 > اخرجي المجيلة من الوعاء. ضميها على سطح مرشوش. 
بالدقيق واعجنيها بيدك 5 - 6هرات لكي تصيح ناعمة. 
ضميها في طبق منهون. ادهنيها بقليل من الزيت. ثم 
اغلفيها. سميها في مكان دافي. لحوالي 15 دقيقة الي 
ان يتضاعق حجمها 

5 > سخني القرن لدرجة حرازة 200م, الحضري 2 صينية 
واسمة اقصيرة الحافة. 


"هزة من متازه 
8 بعد اخرا يتا م فين 


اتقرييا .| صنصةبيتا جامزة 
لكا .0 “كك 
| ميد عيرة.. | هددي مدو محر ضيقع رقيقة 
/ جين موزاريللا مبروش | 


1 
0 
1 
2 


6 - باستعمال النشابة افردي المجيئة على سطع مرشوش 
بالدقين. لتصيح يسماكة نصف سم تقريها. 

7 - احضري قطاعة داثرية مقاس 5 و 6 سم . قطمي 
المجينة الى دوآثر ضمي دوائر البيتزا في الصيتية م 
ترد مساعة بين كل منها. 

الحشو ؛ امسحي سطح الدوتر يقليل من زيت الريتون 
اغلتي البيتا بالنايلونهاتركيها قي مكاح داقي. 10 - 15 
ادقيقة الى ان تتضاعف بالحجم. 

9 - وزعي فوقها بض صلصة البيتزا وزعي الزيتون, التلفل. 


الجين 
10- اغيزي البيتزا 8 - 10 .دقيقة , الى ان تصيح نلهبية. 
اللون. قدميها داطلة. 


رة ضمي فوفيا فرطة فطنية خغيدة لبضع دقاتق طناك يحافظ على يونت 


© لمزيد مى الحشم دمي بعشى شرائج المشروم او المفائق او النهم المشروم. 
© ل خخيزي البيثزا لمدة طويلة متجف وتصبح بالسة. انا لاحللت ان حبات البيئزا كني على حواف الصيتية قد اصيحاح ذحبية لون وتضجت 


؛خرجيها من الصينية واكملي خبز ليقية 


بعد تيع البيتوا اجممي بلية المحنة على شكل طبنات هوق يعشها. امسقطي عابها لم ايها واتركيها جانيا لكي توقاج بض الوقت. 
رديها ثنية واقامي منها مزيدا من الدوائر. من المهم ان لا تمجضي الجيقة مرة اخرع عقط ضعيها عليقات فو يمضه 

© تحشعل البتزا؛ سد ا ره غلتيها وضديها هي المريزز. عند اللزوم اخرحيها ولتركيها خارج الثلاحة لموائي نصف ساعة الى ان بيع 
بدرجة الحرارة العادية. ا/ شعيها في الموكروويف ليع تواني لتعود لبن وطارحة وطيسة السلمم. 


باذنجان بالجبن بالأعشاب 


ماضن ]6ه | صيذ] اوسيس 


من روات لذيذ. طيى جانبي سبك الاعمام والذيذ الطعم . 


1 - اقشري الباانجان على شكل خطوط وفيمة, قملميه الى 
شرائع سميكة حوالي 2 سم صمي شرائع الباتتجان 
في صينية واسعة وادثرقي عليه كمية وهيرة من الملع: 
اتركي الباتتجان جانيا 10 - 5]: دقيقة الى ان بتو 
الملح , ويتكون نقامك خفيفة من انماء على سطع 


الحشوء شمي الجين الأبيض في ليق وأشنع, اهرسيه. 

بالشوكة الى أن يتقتت ثم أشيفي الجين الروصي» 

الزيتون. الشيت البقدونس. الريحان والجبوز. فلبي الى 

ان تختلط مع بعسها ؛ اتركهها جائيا: 

3 - باستعمال فرطة مطبخ أو ورق نشاف جففي شرائج 
الباذتجان اكي تتخلصي من الملح.( لااتقتنلي البلاتجان 
بالما ). 

4 - باستعمال سكين اعملي او شقيييب في شريعة 
الباذتجان. ضمي بعض الحشو في وال الشريجة,. 

اشدطي بباطن كفلد على الشريحمة لكي تتلبت جهدا. 

مع المحافظة على ابقاء العشو في الداخل. 


“هرمن مدال 


5 - التقطية: ضمي الدقيق في طيق واسع. التركيه جانبا 

6 - ضمي البيض هي عليق واسع. أشيني الملع, الفلفل. 
البهارات والريحان, اخفقيه قليلا بالشوكة الى ان 
تختلط المكونات مع يعضها. اتركيه جاتها. 

7 - ضمي البقسماط في عليق واسع. اتركيه جانها 

8 - خدي شريعة من الباذنجان المحشو بالجبن ضميها 
هي الدفيق. مع تقليبها من جاتب لآخر الى ان تتفطى 
بالدقيق تماما. اغليها الى البيض وظلبيها على الجانيين 
التتمعلى تماما ثم الذليها الى اليتسمامل ٠‏ قلبيها على 
الجامبين الى ان تتفطى بالبخسماط. 

9 + سخني زيت الذرف في مقلاة واسمة بحيث يكون ارتفاع 
الريت عوائي 2 سم. 

0- شمي 2 - 3 شريحة من البلالجان في الزيث [حسب 
.سمة المقلاة) اتركبها ليضمع دقائق الى ان تتحصر ثم 
أقلييها على الجاتب الآخر الى ان تتحمر. 

1- انقلي شرائح البلاتجان الى ورق نشاف ثم قنديها 
اساظة. 


© يمكنك بالطوع تتشير اليانتجان ؛ ولكن ثرك القشرة يزيد من غسية الأثياف الموحودة في البانتصان. 


© يماك استعمال جين البارميسين بدلا من اين الووصي 


:رقا 


الأطباق الجائيية 


بروكلي بكريمة الدجاج 


امرجدلتنة | + ع | العسية | 4 + 6تشخاس 


اذا كنت تعبين الطبان البشاميك يعصبآك هذا الطب. غني بالقيمة الفنائية لامتوائ» على البرمكلي والدباع 
رالجيت. اسلثي الدجابة بالهريتة الممتادة. استدبي الديابة والمرته لإعدار هقا اين اللذيذ. 


1 - سخني الفون لدرجة حرارة 170 م؛ اجضري طبقٍ 
متوسي اليسجم. 

2 - انرعي الجلد و المظم عن الدجاج: لقطميه الى اقطع 
منوسعل الحجم. اتركيه جاتها 

3 > قطلمي البروكلي الى قطع صنقيرة. ضعي البروكي في 
مصفاء ممدنية , ضعي المصاقاة فوق در به يمن 
الماء. اغلي الماء ليتصاعد اليضار واسلقي البروكلي 
البضع دظائق الى ان ينضح ويعتبح لهذا. التركيه جاتها . 

4 - هي وعاء كبير مي قطع النجناج؛ اليزوكني؛ اضيني 
المايوتير. برش الليمون. الملج اليهار. القلقل وعصير 
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رة من منالك ب“ 


الليمون. قبيه حبيدا , ثم سمي الخليط في طلبق. 


5 + كريمة الدجاج؛ في قدر متوسط الحم سخني 
الزيدة والدقيق قلبي الى ان يصيح الدقيق ذهبي 
اللون» اشيفي مرق الدجاج وبي ياستعمال عضرب 
شيك يدوي الى ان يصيح الخليط سميكا. 

6 - مصبي الكريمة قوق الدجاج والبروكلي: وزعي فوفه. 
شرائج الجمن ثم طبقة وفيرة من جمن الموز اريذلا 

7 + ادخلي الطبق الى الفرن لمدة 30 - 35 بقيقة الى ان 
يصيح ذمبي اللون:قدميه ساخنا. 


*_استعمال المرق لعمل الكريدة يععلي صلصة بيضاء خلية. وطممه مختلف هن البشاميل المستصمل فيه الحلييه. 
© المين الشرائج المقصود يه الجين الذي يستخدم في اعد السانرونائقت ؛ يتور بنكهلت مطتقة استسني ملها الجين بطعم الشيدر 


حت جرينر 


يك 
الألباق الجا 


بطاطس بالكزيرة 


عيجةعيية | © | انصية | #تشفس 


لبق بانبين غفيفه ,, لرهية السعودني رمفمات ار لربية الفناد.. معائي لمرالدة اللريمة ميث كات دائما تعد 
أنا هذا القيق الالذيف, قيب طعمه ساضنا ام مائثا ار متى بارما من الثعطمة, هذا الاين مناسه لباب الهاممة 


اللذيت بقوموث باعداد طعاسيم بأتنسيم.. رخاصة عين يضاف البيفن. 

3 إحامييد 5-0 1 |علدفةصفيرة | شطةمجروضة 
4-3 مسقدعييرة | زيتزيتوت 88 إعزمة كزيرة خضراء مغرومة. 
6-3 فسن مو 0202 8ن | ملمقةصخيرة | فعفلاسود 

1 |مستاسنيية اللقلي زيتذرة. 


1 - قشري البطاطس- قطميها الى مكييات صنقيرة: 

2 - سني زيث الذرة في مقلاة عميقة : الي البطاطس 
الى ان تصيح ذهبية اللون. اتركيها جالها. 

3 - في قدر متوسمل الحجم سخني زيت الريتون, اسيي 
الثوم. الملح. الشعلة, الكزيرة ٠‏ الففل الأسود قلسي 
على نار متوسطلة الى ان يديل الثوم وتتصاعد رائححة. 
الكريرة الشهية. 


ا 


4 - اضيقي البطاطلس المقلية. لبي الى ان تفط يدا 
أتركيها تطهى لمدة 1 - 2 دقيقة لكي تتشيع بنكية 
الكزيرة والثوم. 

5 - ضميها في ملبق التقديم وقدعيها مع الخيز وب 
المخللات” 


© ابطائشي بالبيض: وجبة اتيذة لنضاء .حنمي بطااس بالكريرة في مقلاة وأسدة - اضيفي .3 - 4 بي ويمش الماح والفلئل ؛ شم غلبي 


على ثار قوية الى ان يجف البيضى قدميه سانا 


رن 


ره 


الأملينؤادبانية 


تارت الدجاج بالمشروم 


اعرمةتية | 6ه | عصية [ 4 > 6سمس 


عمينة الباك باستري الجائزة سيلة رتاه دكه على ابتكا. المديد من الأطيات المالعة والعلريات. اعملي هذه 
النا.ت على شكل ناث كببرة فيه ذال رامد ار رصدات تامت منوسطة ار مفيرة الهم ضع التراع المتودرة 
الدماى الفيليع,. 


لديك تعتاميت: 


نهف دمامة سلوئة لعتر التار, م يمكثكه ايضا استعماك مدو | 


سني الشون لمريمة سرلة 90م «اثيثي رف 

الشيكي الأسط. 

2 - احضري 4 - 6 قوالب ثآرت متوسيطة الحجم منقاين 
3 يوصة. 

3 - افردي المجينة لتصبيح بسحاكة 4 ملم تريا؛ قطلميها 
الى دوائر. اقسمي الدوائر الى مجموعتين.. مجموعة 
التبطيى الفوالب ومجموعة للتمطية. 

4- ضمي دالرة ص المجيئة في قافب التاربْيث نعطي 
الذاع ونرتفع الى الجوانب, انركيها جاتها 

5 - الحشوا تخلصي من معطم وجلد الدجاجقطميه الى 
.قلح سغيرد. انركيه جاتي. 

6 - ضمي الزيدة في قدر متوسط الحجنم , سخني على 

انارمتوسطة. اضيمي الدقيق. باستعمال مصرب شمكي 

يدوي قلبي الريدة والدقيق الى ان يصيح الدفيق تهمي 
اللين 


““لشكرة من متال: 


7 - اشيفي الحليب ومكمب المرق قلبي الى ان يصبيع 
الخليعط ناعما. استمري بالتقليب على نار هادثة الى 
ان تحصلي على صلصة سميكة. 

8 > اضيفي السجاج المقطع. الفلفل و المشروم. قبي الى 
أن يختلط مع الصاصة. دعي الصلصة تعلوس يتمع 
دقائق الى ان تصيح سميكة القوام. ايمدي الصلصة. 
عن النار, ضيفي الججين. 

9 - وزعي بعش الحشو على عجينة الثارث , غطي الحشو 
بعليقة ثانية من العجينة. 

10- للتاميع ؛ باستعمال القرشاة امسحي سطح العجينة. 
ايصفار البيض. 

11» ادخلي النارت الى القرن واخيزي لمدة 20 - 25 دقيغة 
الى ان تكتسب لون ذهبي. 


© يمكتلك تصرية هذه الوصقة باستعمال ديد الرومي اتمدحن أ, الرييان (الجميري) الصغير الحجم. 


© لدعمل تارته كييرة استممل طالب تارك قطرء 6 بوشلة- 


© اتتقظيع المجيلة حسب بنقاس القااب؛ باستممال المسطرة فيسي قطر فاع الفاب ؛ تقرش ان التطر مقاسه ال يوصة : سي ارتفاع جانب 
القالب , تتترض انها 98 بوسة : احسي قياس أرتفاج الجائب مكدر. 3/4 - 3/4 - 1.5 بوصة ولكي تمرفي قطر +اثرة المجينة احسمي 
31-5 يوصة هيعون نانع 4:5 برصة قطي المجينة الى دائرة فياسها 45 بوسة 


'» التتطيع المجينة تغطاء القانب. لقطميها بنفنس قياس القعار 
© يمككله شير هذا انارت في طيق فرن. بدلا من استممال الفوليه 


براق 


الأطياق انجاتبية 


تورتةالمقاتق 


نري ةصية | 8ف | جعنية | 6 - #تتخاسس 


تطائ المقائت (السرسيع) اللذيذة بشكك مديد وعتر خدي. اننادي مينيظ برتفمة العاف لخبز هذه الفطيراك 
بعيك تكرت منلاصذة مع بعضبا بعد النضع. ل بيبا بتريط تزيين لتقديصها بشكل تورتة. 


1 - العجيتة هي وعاء الخلاطاصميأ3 كوب 
الملح. الخميرة. البيكنج باودر. الحلهب. السكر.. 
مضرب العجين, شفلي ليضع ثواني على سرعة بطيئة. 
الى ان تختلل المكونات» 

2 - في قدر سقير ضمي الزيدق الزيتاو الماء. سختي 
على نار هادلة الى ان يضيع الخليط دافا جدا 

ل - اضيقي الخليط الداقىه الى الدقيق. شفلي الخلاط 
على سرعة بمليئة ألى ان تمتزج المكونات جيداء 
اشيضي مزيد من الدقيق بالشدريج الى ان تتشكل لديلك 
عجينة لا انتصق يجوانب الوط" 

.4 - شفلي على سرمة بطيثة واعجني لمدة 4-3 دقيقة. 

5 - اثثلي المجيتة الى وعاء مدمون ‏ تحطينها واتركيها نرتاح. 
الى ان يتضاعف الحجم قثيلا. اضقطلي عليها الإختراج. 
الهواء. غلفيها ثانية واتركبها لترتاح 10 دقائق. 

6 - احضري صينية مقاس 25 سو لتقرييا: ولكون مرتقمة. 
الحافة حوائي 4 سم. يطنيها يووق المنيوم. ادهتي 
الجواب وانقاع بالزيدة او بالزيت. اتركيها جانها. 

7 - باستعمال الشويلك ( 


دصو 
سوسيج! مقاتق ) متوسمة 
الحجم 


8 - قطمي المجيلة الى مريمات 349 9 سم تقرييا (يجب ان 
يكون المريع يكفي لتغليف حية المقائق ). 

9 - الحشو ؛ امسحي المريعات بطيقة خفينة من الجين 
الكاساك- 


0 سمي قملمة من المقائق في كل مريع: لفي المجينة حول 
المقائق الى ان يتقلف المقاتق جيدا ( تاكدي ان يكن 
طرف المقائق ظاهر هن جاتبي المجينة يمسافة 3/4 
سم تترييا» للد يعطي شكلا جذابا بعد الخيز). 

11 اقطمي المقائق الى نصفين. ضمي المقائق في الصيلية. 
بحيث يكون الجزء المقلوع الى اسئل. 
أو بالنايلون. اتركيها في مكان دافىه الى ان يتضاعف 
الحجم. موالي 20 دقيقة. 

12- سختي الضرت لدرجنة حرارة 1900م , ثبثي الرف الشيكي 
الأرسط. 

13- اخيزي تورتة المقائق من 20-16 دقيقة اتى ان تصيح 
اذهبية اللين. 


ها التسهيل اخراج تورتة المشائق من الصينيا بالل تبلس الصيتية بورق الأمتهوم لتركي جه من الورق فرع الصبينية. ويد الاتتهاء من ميق 


التووقة ارهصي طوف الور الى اعلى ترج التورنة هل 


© بعد اخراع ثور من السينية متحيها على ليق تديم. عنمي فرفه هوملة قطنية خلينة ركه لبضع دقائق لكي نيقى الميدة لين 


© يمكككد استخدام مكيات الجبن الكريمي تحشو الفطيرة. 


تر 


ره 


الألياق الجائيية 


لبق مانبي ام سلطة ناغرة على تكل تو 
سيا ومفظيا بالتلامة لمدة ساعاث , 


مكرونة صغيرة على شكل 
الال (ممكروقة). 


املدساعة 


1 - اسلي المكرونة هي ملأمملح 6 8 دقق انان 
اتتضي. صفيها واغسليها بالماء اليارد. وزعي عليها 
ملمقة كييرة زيت درة او ريت زيتون. تتركيها تبره نمام 
قبل الاستعمال 

2 - ضمي الجبلاتين في الماء الساطنفلبي إلى ان يذوب, 
اتركيه جانبا الى أن,يصيح بدزجة الحرارة العادية. 

3 - في طيق واسمع ضعي الجيلاقيق. المابوليز. الجين 
والمستردة. لبي بمضرب شبك يدوي الى ان تختتطة 
المكونات جيدا" 

4 - اضيفي المكرونة المسلوقة: اشيقي الدجاع الكرص, 
الخيار المخثل. اليصل. غصير الليموق التلفل. الملح, 
الثوم البابريكا واليقدونس» قلي يهدوء باستصمال 
ملمقة خشبية الى ان تتاكدي صن القتلاط المكونات 
كلها مع بمضها جيدا: تذوقي الطعم زاطيفي مزيد من 
الملع اذا احتاج الأمر. 


0 


رة من منال» 


تورتة المكرونة بالدجاج 


مرمةتاية | جه | الثسية | 6 - #الشعيس 


امتاسية ليوفيييات اعياد المبلاه والعلات, يمكتكه بالطيع تاببيزها 


5 -. احضري صينية مستديرةاومريمة مقاس 8 اوالابوصة. 
او عضري ملبق زجاجي أو ستائلس عميق بعلنهها 
بورق تابلون: مع ترك حواف الورق على الججوانب.. 

6 - قلعي الطماطم والخيار الى شرائح. رعسي شرائج 
الخيار والعلماطم بشكل جذاب في فاع وجوتب القالب. 
او الطبق المستممل؛ رصي بعض شرائح الزيتوت بين 
المراهات- 

7 - ضمي خليط المكزوئة في القالب. اضتطي عليه بظمر 
الملعفة لكي يتساوى يدا 

8 - خطي المكرونة ياطراف الزرق النايلرن ٠‏ ضعيها 
بالثلاجة لمدة ساعات 

9 - اخرجي المكرونة من الثلاجة؛ البيها على علبق 
التقديم. تخلصي من النايلون زيني بما يحلو لك من 
اخضراوات. قدميها مبلشرة .' 


جربي هذه الوصفة مع الرربيان (الجصيري) الصدير المسلوق سنمجياك ليا 


اخرجي الجين الكريمي من الثلاجة واتوكيه الى ان بصبح ليذا فيسهل استعماله. 
© جربي هذه الوصشة على شكل هردي, استمملي قوايه الجيلي السقيرة او اطبا الكاستر.. وعتد التقسيم اقليها في اعلباق هردية وزييها 


بشكل جذا 


حاتري 


أكثر اتواع النوسنها تسيرة 


خبزمكسيكي باللحم 


ترماتضيية | 8ف | بصية | 4 - 6سييس 


اعداد ونيا سبك وبسيظ وات كائع يتيللع بمق المبادة التاد الفبمو: 
نوانيا الدنيق م نيا دي الذة 
ابا ل مهنب للسجالت . الشرسية والأاك الرئيسة .اكرات را 


بت يتمملرت الثوتيا لإعداء 


1 - السجينة: اتخلي الدفيق: البيطع بارفلوالملح ,شعي 
الخليعل هي وعاء الخلاط» ثيتي يحضرب المجي. 
أطديضي السمن؛ وشفلي يعلى سرعلة متوسطة الى ان 
يتفتت السمن ويحتلط مع الدقيق.. 

2 - أضيمي الماء بالتدريج بيسما تومي نيتشفيل الخلامط. 
على سرعة يطيلة. الى ان تاشكل لديك مجينة ناعمة. 
|اعجني على سرعة بعليتة 3 - 5 دقيقة - 

3 - امسحي سحلح المجينة يقليل من الزيت غلفيها. 
بالنايلون واتركيها أصوالي شاعة نكي قرقاج (من 
المهم ترك المجينة لترتاح بع الوقت مع ملاحظة 
ان حجمها لن يتقير ون اتتفخ ) + 

4 - ااقملمي المجينة الى 8 قطع او لساري الحجم. 
اعمليما مثل الكوة الحسقيرة. غلديها وادركيها تترناج. 
اثانية لسوائي 15 - 20 دقيقة. 

5 + الثري يمض الدقيق على الستطح امامك. استمملي 
النشابة (الشوبك) .دربي كرة من العجينة الى ان 
تضبح دائرة مقاسها حواني 7 - #الاضة. لا ثري 
الكثير من الدفيق 


<0 


.يمكتنه خبز التووتا ل حشلا في الشريزن لوقت الفزوم. 


م 


ل 


6 + على تار قوية سضتي متلا ة سميكة القاعدة اوسطلع 
صاج, لا تضمي ااية دهون شعي رلخيف النورتيا على 
السلح الساعن لحوائي 300 ثانية الى ان تلاحظي. 
اتكون فقاقيع مسقيرة. افلبي على الناحية الثاني 
واخبزي بنضس اللريقة؛ انقلي الرغيف المخبوز 
إلى سلة الخبز او احعظيه داهتا في فوطة مطبع 
قطلنية. 


التورتنيا المحشية: مسحي الصاح اومقلاة واسمة 
مسطحة يقليل من الزيت: سخني على نار قوية. 

8 - مضتعي ربيف تووقيا مخبوز فوق مسطح الصاح ٠‏ اي 
عليه 2 - 3 ملعقة كبيرة من جبن الشيدر ثم شمي 
2- 3 ملعقة كبيرة من اللحم. ثم ضمي يدض الحبن” 
ضعي رقيف لاني من التورتيا هوق الجين: ادلي 
عليه جيدا. 

اتركي انتورتها على نارهادلة ليضع قواني الى ان يثوب 
.انين ويصيح فاع التورقها ذعبي اتثرن لبي الثورتي. 
على الجاتب الآخر الى ان لتحمر مع اضافة او مسح 
الصاج او المقلاة يمزيد من الزيت حسب الحاجة. 
10- انقلي التورتها الى لبق تتنديم , قطميها الى مثظثات 

وقدميها ساخلة. 


7 


اوضر في الأسوال شولينت سخيرة خاسة لخر الوا , ونغن كما كرت في الطزيقة يسكتلد خبزها عل مقلا: سميكة و سملح اق 


41 
قل سائدوتش جامبو 


ميمدسيرة | 6 | ية | »سنس 


قد ليكوت لديل الوقت لمسل عدة ندوتتات: استسلي رقيته البابيك الثرتي الطريك نسل سائدوش جاببر 
(المتهوء به اثدوتش كبير العجم). ضمي العتى ثم تطمي الرشيف الى ستموتشات سغيرة يمكلكة أعدادء د 
تنديمه بباشرة. اد نظليفه ومنظه بالتلامة لمدة ساعات تيكرت جاهزاوقت اللزوم وابها يهبع طعم> أطي يعد 


ات نتشرب المكونات بخليط الهلهة . 


1 - اقطمي الرغيف بالمزض الى الصدين «أشمي النصف 7 - وزمي طبقة من اللانشون. بعض الخس - ثم ضمي 
امك بع الصلصة. 
2 - الصسئصة» في طبقعسيق ضعي الخل, الزيث الزعتر 8 - وزعي عليقة من السلامي؛ بعض الخس ؛ لم ضمي 
الريحان الملح, الفلفل والسكو قلبي بالشوكة الى ان ١‏ بمض الصلصة. 
اتمتزج المكونات مع بمضهاء اتركيها جانيا 9 - وزعي طبقة من التركي: بعضى الخس ‏ ثم حنمي بعض 
3 - هلب ادنس الى تدج دهايياتة دي نر الصلصة. 
10» وزعي طبغة من شرائع الجيت 
4 هش الفئفل باتواعه اليّ.شرائح رقيقة نذا + .ثم 11- وزعي يعض الصاصة على التصف الآخر من الرغيف. 
ضنهيها مع الخس وقابي الى إن تخطط المكونات مع اغلقي الرغيف 
بعضهاء دعي خليط الخس جاتيا 7 12- اضقطي بكفيك على الرغيف ليتماسك الحشر. قطميه. 
5 - شمي حوائي ثلد كمبة خليط لقوق الطيقة ..-< الى عدة ستدوتشات حسب الرقية 
السقلية من الرقيف, وّعي بعض الصلصة 
6 > ضمي طبقة من شرائح الطماطم ؛ وشرائج الحخيارء ثم 
ضعي يعم الصلصة 


““شكرةمنمتال “5< 2 


لشي السندوتش واحفطليه باثالاجة لمدة ساعات. 
.مكلك عمل الستتموتش باستصمال صف واحد فنقط من النحوم, 
حوبي استعمال اتجرمسر والتنناع. لإضافة ئيمة غذائية السندوتش 


ير 


سندوتشات بالأعشاب 


00-550--- 


هنا ئيس لدينا مقادير لبذه الندوتشاتاغملي متباما تثاقين مسب اللميد التي ثعتاميديا. 


1 - سختي الشرن الدرجة جزارة 190 م بألبتي ادرف 
الشبكي الأوسط. احضري صيييّة شرن ( أو استعملي 
'طيق زجاجي مناسب للتقديم مهاشرة على الطاولة ). 


3 - افتحي سندونشات الصموجإتتبميأفي كل صمون 
اقطمة من الجبن. سوسيع. بع الزيتون: وليل من 
جين شيدر 


شكرةمن منال» 


4 - رصي الستدونشات متلاصقة في ليق الفرن. 

5 - ياستمال هرادا مسحي طيقة وقيرة من خليط الزيدة. 
هوق الستنوتشات . 

6 - انثري بعص جبن الشيدر المبشور فوق السندونشات. 

7 - قلفي الصبية بووق السيوم, 

8 ادخلي الصينية الى القرن 10 - 15 دقيقة الى ان 
يسغن الحصدون جهيدا ويسيح الجين في الحشو 
ويتشرب الصمون بنكهة الزيدة والاعشاب. 

9 - قدعي السندوتشات ساخنة. 


© التكسبي مزيد مم الوضت وخاصة اذا كدت تستعدين لحفلة عي ميلا ي بريه مفنوج. احشي السندونشات, تعيها في اتصينية. برعي موقي 
اخليط الزيمة. نيه بورق الامنيوم. شم حميما بالثلامة لمبة ساعات أو طوال الل. لدحليها الفرن وقت النتوم. 

© اذالم توهر الصمرن الصغير استعملي سمو يكور الحجم اديه ال أرياع. الحشي بنصس الطريقة. نميه هي الصينيا يجيت يكون فسن 
شكل المسمون, عند التشديم سيكون من انل تسل الشلج ين ممشيا ونكون كل قلمه محشوة بحية من الموسيع 

ابتقوي واستععلي ما يحلم لك من الحوات مثل التحوم البارءة والسجاج.. ١‏ ل. 

© مقدار نيط الزيدة بكفي لعمل حوائي 28 ستموتش صمود تقريا . ضاعضي المقبار حمب الحاجة 

© المزيد م التتكهة دين اترصي الأمنيوم في نهاية وق الثهي واتركي السندوتشضات تتحمر فيلا 


© ادا لم تتوقر الشيت المقف استمملي الطاي. 


2 ير 


ساندوتشات الجبن المحمصة بالزيدة 


مريةاضاية | + + | انكبية | 4< 6 تسخاس 


عه الوصنة اساسية لعمل الندوتشات المعمهة , يمكثك التتويع بالعشر باستعماك امنا مث اللصوم الياردة 
عه الرغية ام الاكثقاء بالجين.لذيذة مدا كرمبة للنطر. ار للفذاء اد للشاء ..ريتوقك ذلله مس توع المشر 
المستميك. 


جح هشقوات شرائع 
الانشون / سلامي / مرتديلا .ال 


حت رن 


أخيز التوست ام رشيف خب لفرنجي كبر متطع الى رائج 
اسميكة( 5 بوة ) 
جب شيدر شرائع 


تجهيز التزيدة :ضمي الزيدة فيقدر قير الحجم. 

سخني على نار متوسطة الى إن تسيح الزيدة تماما 

خففي الدار واثركي القدر على النار الى ان تلاحظي 

انكون سائل ابيص الشون فقي التام: صقي النويدة. 

بعرص, تخلصي من السائل الأبيض. سمي الريدة 

في طبق تطيف ؛ غلفيها بالناياون واحفظيها بالثلاجة. 

اتحين الإستعمال. 

2 - اخرجي الويدة من الثلاجة قيل اعداد السندوتشات. 
بيضع رقائق لكي تصبح ليئة ويسهل فردها. 

3 - استسلي صاج (» مقلاة سميكة القامدة العمل هلاه 
السندونشات(القاعدة السميكة تساعد على تحمير 
الخيز دون احتراق الزيدة). 

4 - سمي شريحة من الخبز امامك. امسجيها يطبقة وغيرة. 

من الزيدة. ضعيها في المقلاة. يحيث تكون الجهة 

السنطائ بالزيدة هي الي الى اسفل ملاصقة للمقلاة. 

وزعي فوقها شرائح الشهدوثم بسن الفشقران. ثم 

ضمي قطمة من النسم حاب القتيارك. ضعي يعض 
الجين هوق اللحم. خذي شريحة ثانية من الخبز ثم 


قكرة من متالء 


امسحيها بطبقة وفيرة من الزيدة وضميها فوق الحبن 
بحيث ثكون الجهة المقلاة بالزيدة هي التي الى 
على 

5 - اعملي مريد من السندوثفات بنفس الطريقة حسب. 
اتساع المقلاة 

6- ضمي المقلاة على تار قوية. ستلاحظين ان 
الزبدة تذويد خقفي النار الى لهب متوسط؛ اتركي 
السندوتشات هي المقلاة 2 - 3« قيقة الى ان تلاحظي 
أن القاع اصيح ذهبي اللون. ياستعمال ملمقة خشبية 
مريضة اقليي السندوتش على الجانب الأخر. مدمي 
اثتل (طبق زجاجي اواقطعة رخام) هوق الستدوتش لكي 
يتم ضفطه جيدا ويلتصق مع الجبن الي اصبح لين 
في داخل السندوتش, استمري في تحمير السنسونش 
2 - 3 عقيقة الى ان يتحمص ويصبح ذهبي اللون 
ويذوب الجبن الذي في العشو 

7 - اقطمي السندوتش الى نصفين او مثلثين وقدميه 
مياشرة . مع تشكيلة من المخلات. 


8 حبر التوست المتوهر في الأسواق يضلح لهذه الرصشة. ولكن الشريحة ماده ون رقيفة لا تمسطي بشيعة ممثارة حين وتم تعسيرها بزيدة. 
ايتصل ان .تشتري .هيت افرئجي. وتقطيمه الى شرائح تكون سماكتيا اكبر من سماكة التؤوست . تكون السندوظناث اطيسب طمما. 


© نوي اصناف الجين في الحم حسب الرغية. 


اتسخين الريدة ولصفيتها بعطي يدف صصافية ولا تحثرق ا شوي #سيدونشات. 


شاورما اللحم 


امرةصيرة !ع 6 | انفمية | 6-4 اتشخاس 


الوبيات الشاء ني المنزك ار الشالية ار البى طريقة سبلت لممك الشارررما اللذيدة . 


عميق ضعي الشوم. انؤيت الخل. 
البارات. الكريرة. التلئل الأكبرد. اركب الترفةه 
والملح, قلبي المكونات مع بعشها جيدا ثم أضيفي 
اليه قطع اللحم. قبي إلى ان تتقطى القع باتتبيلة: 
غاني الملبق وادركيه في الثلاة أ ساعات او ليلة. 
عمية 


3 - احضري مقلامتوسط الحم شم اللجم الاتضبي 
خابط التتببل) قلبي الاحم على كناوهوية الى أن يجيف 
اتماما. اشيفي خليمط لتتبيل انيقي [ ثوب من العاء 
خففي الدارواتركي الحم على نار هادثة الى ان يتضيج. 
قلبيه على نار قوية الى ان يجف تماما.. 

4 - أسيفي الملماطم. شراتح الفلفل. قلبي على نار قوية. 
البضع دفاتق ليشيل الفاضل. ابعدي الشاوزما عن النار 
, احتقطي بها دافئة. 

- 


“شكرة من منال؛ 


5 - صلصة المشحيتة؛ شعي المكرنات في طبق عميق 
وباستممال الشوكة أو مضرب شبك يدوي اخقي الى 
ان تتكون الصلصسة, اذا كانت لثثيلة اضيفي مزيد من 
الماء . يها جاتيا. 

6 - فشري اليصل وقطميه الى شرائح رفيقة. دميه هي 
علق عسيق. أضيفي اليه الطل. اتركيه ينقع تحرالي 0]. 
دقاتق. اخرجيه من الخل قبل وضعه في السندوتشات 
مياشرة. 

7 - اللتقديم ؛ افتحي ارغفة الخبز. امسحيها بقلل من 
اصلصة الطعيتة. صتمي فيها يعض لحم الشاورما 
أشيفي بعض شوائج البصل. ثم الثري بم السماق 
وبعض الجتدوئس. لفي الرغيف جول الشاورما بدا 
اشميه في لبق تقديم وبالهنا والشفا. قدمي يجائيه. 
تشكيلة من المخللات. 


© عن المهم طيغ اللحم الى ان يصع اط يتعمس ققيلا في المقلا ٠.‏ الك يكسيه طمما الذيذا 


فلا 


م 


المريد من العلمي يمد اد تمشي الشايدما شمبيا هي التواية الكمرياطية. اقفلي الشواية على انسلدوتظات 1 - 2 ميق الى ان تحمصن 


9-0 


المجيئة: هي وعاء اتخفاط . لمي 2.3/2 عرب 
من الدقيق. الخميرة. الملح. البيقح باودر. السكرء 
الشينت . ثيتي مضرب المجين. شقلي ليضمع ثواني 
الي ان تختلط المكرقات 

أمسيفي ائزيادي. الماء الدافىء والريت: شغلي الى 
ان تختلمل. المكوناث وتتشكل إلديلد المجينة. 

١‏ اعجني على بسرعة بطيثة ليد 3- 4 نقيقة: الى ان 
تيح المجينة ابنة وناعمة, ليم بقية الدقيق اذا 
كانت العججيدة لينة. 

اخرجي المجينة من وعاء الملل شعيها على 
اسطح مرشوش باندقيق واعجنيها ييدك 5 - 6 
مرات لكي تصبح ناصلة:أميها طن طليق مسهون. 
ادهنيها يفيل من الزيت, ا غلفيها. واتركيها في 
مكان دافيء ليتضاعف حجمهاء 
اصغطي على العجينة لإخراج الهواء اعيدي تغلينها 
واتركيها بضع دفائق ترتاج. امدي الحشو اشاء 
ذلك. 


الحشوء في مليق عميق شمي الجين. التمناع : الفلفل 
والزيتون, قلبي بالشوكة الى ان تختلط, لتركي الحشو 
جانيا 


"فكرة من مشال: 


مرجةطهيا | + + | اقمية | 8-5 نخاس 


هذه الرسقة مع استعماك عشوات معتلقة سل اللعم المقروم ار الدماع.. اليع. التبنك هم الشيت.. 


7 - احشري 2 صينية مستديرة متقاس 86 بوصة: انهنيها 
بطيقة حصينة مس الريت/ 

8 - قلمي العجينة الى 34 قعلمة. عملي كل قلمة مثل. 
الكرة. اكردي الكرة فثيلا باطراف اسايعك : صمي 
يعضى حشو الجمن في داخل كل كر ثم أقتليها واعيدي 
اتشكيلها جيداء 

9 - ضعي الكرلتالمسشية في الصينية مع ترك مسافة 
بسيعطة بين كل منها. ضمي 12 كرة على الجوائب تع 
شمي 5 كراث في الوسط . ( يجب أن تكون حافة الكرة 
الى اسفل) 

0 غلفي الصمون بالنايلون, اتركيه في مكان داقي». لمدة. 
15 - 20 دقيقة الى ان يتضاعف الحجم. 

1 سخلي القرن لدرجة حرارة 1190م تبتي الرف الشيكي 
الأوسط 

:12- لحل التلميع ٠‏ في كوب صغير امزجي مكونات 
خليط التلميع مع بعضتها 

13- باستممال فرشاه سئيرة - مسحي سنطع الصموت 
ابخليعل ا 

14- اخبزي الصمرن 15 - 18 دقيقة الى ان تصميح ذعيية. 
اللون” 


بعد اخراج صيتية الصمون م الدرن ضمي عليها مواشرة فوطة مطيخ تطيقة, واتزقيه ايض مقائق لكي يمقى الستين لزيا يشا 


يمكنك تخطيع الصمون الى قطع امير حجما وخبزها في صينية كميرة. 


ده 


كس 


ضغيرة اللحم بالجبن 


امرجةطيارة | + | اتمية | 8-6 اتشخاض 


دمية غنية تي داطل تطيرة من الععيث اليش المبير. مناسيخ للمدارس والدوام دايا للعذلات واليونيبات. 


العجيتة. في وساء انبلاط ضمي 206 

كوب من الدقيق) السكر, الشلييه التضميرة. 

الماح البيكتج باودر. الكمون والشوم؛ ثبتي مضرب 

المجين. شغلي الخلاط ليضع لواني الى ان تتوزع 

المكونات جيداء رتختلعةالحمجّرة مع الدقيق. 

2 - اضيفي الزيت. والماء. شفلي الخلاط الى ان تختلط 
المكونات مع بمضها وتنشكل لديك المينة. اذا كانت 
تلتصق بالوعاء اضيفي 2 - 3 ملدقة كقمرة من الدقيق 
بالتدريج مع استمرار تشغيل الفلااط الى ان تنفصل 
العجيلة من جوائب اللوماء. لا تكثري من أضاقة 
الدقيق, يجب ان تكون المجينة ليئة وطرية. 

ال - بعد ان نتشكل المجينة امجني علي سرعة يطيئة 
3 - 4 دقائق الى ان تصبح المجيقة ناعمة الملمس 
.ومتجاتسة. ضعي العجيتة في:طبق مدعون. امسحي 
سطحها بالزيت وغلفيها بالثثياون ولتركيها في مكان 
داقي»؛ الى ان يتضاعت حجمها ,ا 

4 - اضقطي على العجينة لاخراج الهواء ثم اتركيها لترناج. 

حوائي 10 مقائق. 


إمسفدستيية إعرد ديم ا 


5 - خليط التلميع؛في كوب صغير ضمي صفار البيضة. 
الحليب وزشة المنج» قلبي الى ان يختتمط. 

أ6 - الحشو' في قدر متوسط الحجم شعي الزيت. 
اسغتي على ثاو متوسطاد ديفي الاحم. ظلبي 
الى أن يصيح اللجم جاقا. اضيقي اليصمل وفلبي 
الى أن يشيل- اضيفي ممجون الطماطم. الكمونة 
الملح. الفتفل. الكزيرة : الشلة واليابريكا: الطماطم 


والبقدوتس والثوم فلبي الى ان تختلط المكونات. 
اتركيه يلهى لحوالي 2 دقيقة الى ان يصيح جافا. 
اتركيه ليبرد 


7 - شفلي الفرن لدرجة حرارة 170”م. احضري صيئية 
فرت واسمة, قصيرة الحاطة. 

8 - تشكيل الضفبيرةافردي العجينة على سطع مرشوش 
بالدقيق لتسيح مستطيل حوالي 10 * 14 بوصة. 
اقطمي الجانبين الى شرائط عرض | يوصة ‏ ليصيع 
الديك 7 اشرطة من كل جاتب ويوقى وسطد المستطليل 
بون تقطيع. 


2 عرايس اللحم 
1 كي عمسم 


عبن بيرست المطيخ العربي: متاسع لوجية عشاء سريعة ومفذبة للكبا والهفا استمملي الشواية الكبربائية. 
التي يمكتك اغلاتبا على الرغيفه ليتعمهى مث اعلى ومن اسشل. تدييه بع طبى سلياة ومطذلات. 


1 - سحتتي الشواية الكهربائية : 5 - ضمي بسش الحشو ني داخل كل ربع من الرغيف 
2 - قطمي رغيف الخبز الى اريعة اجام . افتحي الرشيف ١‏ بحيت يكون الحشو على شكل ملبقة رفيقة تصل الى 
التتاكدي من عدم التصاق الرخيف ببعته. اتركيه - اطراف الخيز. 
اجاتياء” 6 - باستممال فرشا امي زيث الؤيتون على الخيز من 


3 - في وماء معضرة الما م اللحم المشرقم ١‏ الجاتبينالأملوالإسقل. 
البصل, الطمامطم. الفلقل الأخضرء اليهارات. الملح و 7 - ضمي ارياع الخيزفي الشواية ؛ اغلتيها 


الففل الأسود وشخلي المحضرة على سرعة متوسطة 2 المرايس 4 - 6 دقائق الى ان لتحمر وينضع ‏ 
آل ان يحسيح الخليط نعم جا , من الداخل. 

4 - ضمي الحشو في طبق واشيضي اليه دي الرمان وزيت ‏ 8 - ضعيها في ليق التقديم وقدميها ساخنة. 
الزيتون . قبي لمتوزع جبيدا 

قفر تومتس 


.8 الاحظي التي استعملت للحم اتمدروم هي ادي ر. وتكني هضل أن القوم ضرمه ثانية مع الخضسراوت ليصيح ثاعم دا ويندحج مع البصل. 
واعلماطم. فكتما كان النسم ماعب كلما ساعد ذلك على سرعة الع 

© الشوي العرئيس في الون المي لعي الخيز. خاي عل رب ني ل من امن ضحية في سينية ونس قو ديه هرن توس 
العرارة تحواني 10 دقائق, اقتصي سطم الورل والركيه لبضع قال اخرير لكي بتحمصر سطحه. 

© تتسهيل العمل لعشي الويف كله مرة واحبة: ذم قطفيه الى ارماع. 


تي 


شاهيتا الدجاج 


اميمةاصاة ١ه‏ 8 | اتعنية | 4 اسمس 


اشويه مدو الدماع تي تواية القرث دتمتمي ببذا الايق الشير تي المطيخ المكسيكَي وني العالم ابمع . بمككه 


تقديمه كطيى رئيسي بجانع بعطى الضف ارات , ام استعماله لعشى الثوء 


أ صمورجاج مخلية ومنزوعة 


1 - ضمي قطع الفيليه كما هي هي ملبق زجاجي عميق-. 

2 - التتبيلة ؛ في وماء صغير شعي عصير الليمون: 
الملح. البقدونس. الكموي: الثوم, الييصل. اللوم. 
المهروس. الزيت قليي الى أن تختلعل المكونقت مع 
بعضهاء ثم اضيفيها الى فيليه الدجاج. قلسي الجمتوين. 
الى ان تتتلى قلع انيجاج جيًا : غطلن الطليق بالتايلون 
واتركيه باللاجة نمبة نص ف اسابية لكي يكتسب لمم 
شبيا 

3 - سحتي شولية الفرن. ليني الرف الشبيكي الأعلى. 

4 > ضمي قطع الدجاج على صيتية الفون. 

5 - اشوي الدجاج 10 - 15 اتقيقة الى إن يصبح تهبي 
اللون , مع تقلبيه من وض او 


رة من مثالء9 2 


الرائمة 
اختاري قلع اليليه الكيرة الم لهذا الطيق. 


(الغيز المكسيكي! ار غيز الصاع. 


6 - خليط اليصل :أثاء ذلك سخني الزيت في مظلاة 
واسمة. أضيفي اليعمل وقلبي على نار قوية الى ان 
ينيل اضيغي اللفل المغطع : استمري بالتقليب على 
نار قوية. انثري بعض الملح والفلفل الأسود فوق شبرائح. 
البصل واتغافل اثناء قيامك بمملية النقليب 

7 - احضري طبق التقديب ضعي شرائح البصل والفلفل 
في الطبق. 

8 - اخرجي الدجاج النشرتي من الفرن: قلميه الى شرائج 
رقيقة الم شميه طوق طبقة البصل والفلفل. قدمي 
بجاتبه اليطاطس المشوية ار الختترارات المشوية 
ونشكيلة من السلطات. 


ايتؤذر في الأسولق مليق سمدسي خامس لتقنهم الفامنا. قومي بتسطين الطية, على الناز لثم ضعي فيه اللمام ساحتا ليتصساعد منه يخارا. 


.يقد ترك السجاج منفوع في التبيلا نمدة ساعات ام لوال اليل في الثاجة. 


© بلتي الصينية يورق اسيم لكي يسهل تتطينها 


ترم 


فطيرة الجلاش 


امرمةتوية | عه | انصبة | 8-6 قلع 


تطيرة بطعم ومشو البينزا وذلن مع ععينة الجلاشى المقرستة البتة. كنك سأطلن عليبا اسم فليرة البيثزا 


بالجلاش. 


سغني الفرن لدرجة حرارة 180 م؛ثبتي نرف الشبكيٍ 
الأوسط. احضري صيتية قصيرة الحاقة مقس 12 
بوسة تقرييا. شميها جانا 

2 - ضمي الريدة والريت في طبق عميق» اخيضمري هرشاق 
عويضة 


3 - ضمي رقاقة من الجلاش علين الصينية يحيث تنملي 
الصينية وتكون اطراف العجيقة حارج الصينية. سمي 
#وقها رقاقة ثانية. امسحي ليق الؤئدة. 

4 - اندي يعض من الجن نرومي ولحو رلا قوق الفا 

التي هي الصينية, كرري هده الخطولت لوشع حواي. 
8 أو 10 رقاقات مع مسحها بالريدة ونثر الجبين في 
أكل مرة. احتمظي بيعش الهو اريللا لوضعها بين بقية 
.راقات الجلاش. 

5 - الحشو في طبق عميق صمي قي الموزاريقلا: 
الجين الابيض. البيضة. صلصة البيتواالتلئل. شرائج. 
البصل. الدجاج. البروكلي؛ الزيتون: الحلماطم؛ العتر 
والريحان قلبي الى ان يختلط 

6 - شعي خليطالحشو هوق المجية الى نيصل الى الحواف. 

مع ترك حوالي بوصة على الحواف بدون حشو 


كر من مشال, 


احيةصغيرة.. | يصل شرائج 
ل الحم جاح مسلوق مشطع قلع 
4 إؤعطابنو 
- يروكني مسلوق 
0227 إمتمتوضتوستيية 
)عوي --0 أ ضيتود سوه راقع 
| حبة متوسعة | ملماططم رافح رهيقة جنا 
مستدعيرة | زمترميفت 


مندعة كبيرة .| ريحان مجفف 


7 - غطي الحشو يطيقات من الجلاش يتخقلها الريدة. 
وبعض الجين يتضى طريقة الفاعدة. 
باستعمال المقص او السكين. قصي اطراف الجلاشى 
الخارجة عن الصيلية. بحيت يصيح لديك دائرة اكير 
اس العصينية بحوالي 6 سم 
- قصي الجزء الموجود خارج الصينية الى عدة لشرطة 
الكي يسهل عليك لذها. فومي بتشكيل حاهة المحينة. 
ولك يلف اطراف الجلاش الى الداخل الى ان تتصلي 
بين الرقاقات, ثبثي الحواف جيدً 
اك مع يعضها. تسبح مثل حاطة البيتزا 


10- امسحي سطح الضليرة بخليط الزيدة. ادخلي هطيرة. 
الجلاش الى الفرن النترة 25 - 30 دفيقة الس / 
اتصيح ذهبية. 

11- اخرجي الفطيرة. اتركيها ثبرد يضعدقائق لكي يتملسك 
الحشو قليلا. لم قطعيها الى مثئثات وقبعيها 


© المزيد من طمم الجبن.- ظيل أخراءلتطيرة الجبلاش من لفون بندة دقائق اتثزني حليها يسضى الموزلزيئلا. و اتركيها في الذرن على إن صب 
اليج تعيتي جذاي ل تضمي الموزاريللا في بدغية الخيز فقد بيع نوتها اتا 


نوعي امشو كما يعلو للد 


© يسكك الاستاء عن وضع الجين امح رقاقاك الجلاش والاكتشاء اتج الذي في الحندم 


لمك 


معد 


ريه 


ليق الجاية فطيرة الدجاج المشبكة 
اتيجاضيا ع م | بيه | 6-6 سمس 
اذالم تتوف لديكه اداة التفطع التبكبة يمكتآه عمل فتعات سفيرة ني المعبنة باستعماك طرف السكيث. 


]] 


لقاع 


1 - العجيتة: في رعاء الخلاط سَمِي 3 كرب من اندفيق, 
الملع. الييكئج باودر. القبيرة الشكر. الصليب والكمون, 
تيني ابا المجن. شغلي اللاطة الواني إلى ان تختلط 
المكوتات وتتوزع الخميرة. 

2 - اضيفي البيضة, الزيت والماء, شغلي على سرعة بطينة. 
الى أن حكين المجينة. اكات متلق الوعاء سيقي 
مزيد من الدق بالتدريج :جني على ببرعة بنليئة 
-5 نقائق 

3 - ضفي العجينة في طبق متشوث امسحي سطلحها 
بالزيت وغلميها بانايلون. اشركيها في متكان داضىء الى ان 
يتضاعف حجمها 15 - 20 دفيقة ( يتوقف وقت التطمير 
على حرارة المطيخ). 

4 - اضفطي عليها لإخراج الهواء ثم اقسميها الى 3 أجزاء, 
غطيها ثانية واتركيها لترتاح 10 دقائق 

5 - الحشو؛ سخني النزيت في قدر متوسط الحجم 
ضيفي الدجاج, وظبي على نار قوية ابضع دقائق الى ان 
بنضعء اضيفي الجزر, الفلفل. اليل" البازيلاه والثوم . 
غلبي بع دقائق الى ان تصيح التقضراوات لينة, ضيفي 
البهارات. الفلفل والملج: دمي الحشو ييره فليلا ثم 
ضيفي اليه اتكريرة وجين الموراريللا 


6 - خليع التتلميع شعي المكونات في طبق صهير فلبيها 
بالشوكة الى نالفل استمملي فرشاة ناعمة. 

7 - شقلي الفرن لدرجة حرارة 190م , ثيتي اثرف الشبكي 
الأوسط ٠‏ احضرتي صينية قصيرة الحاطة مقاس 14 ا, 
12 بوسة ادهنيها بقليل من الزيت . ضميها جاتيا 

[8أ- ردي جزء من العجينة لدائرة 10 يوسة. ضصبها في 
الصينية, وزعي قوفها نصف الحشو مع شرك 2 سم 
اتقرييا على الحواف بدون حشوء امسجي الحواف بخليعة 
التقميع. 

9+ اسردي الجرء الثاني من العجيلة لدائرة بلقس مقاس 
الأرلى. ضحييا قوق الحشواشقطي على العواف لتثبيتها. 
وزعي بفية العشر. امسحي الواف بخليط التلسع. 

10- ارد الجذء الثانث الى داشرة 4 يوصبة. استعملي ادا 
التقطيع الشبكية , قطمي المجينة مثل الشيك ثم نميه 
قوق الحشو. لبتي الحواف جيدا؛ تخلمي من الحواف 
الزائدة من الفطيرة باستعمال سكين او مقع المطيع. 
اغامي الفطيرة واتركيها . 10 - 15 دقيقة لكي ترناح. 

1 امسحي السعلح بخليط التلصيع 

12- اخيزي الغطيرة من 35 - 40 دقيقة الى أن تضع 
وتكثسب لونا نصييا شهيا 


51 
سق فول بالبيض 


دجبة غنية للقيطى ار للتاء ., وايضا متاسبة لومية العو في شير مشا الكريم: تدميبا مع طبق سلطة - 


ابرمةصلة | 6 أصية | #فيس 


6 | ملمقةصغيرة | ظفل اسود 


1 - سختي الفرن لدرجة حرازة 180م 6 - الكسري البيعمة بحيث تحافطين على الصفار متماسلد. 

2 - احضري 4 طاجن ام اطباق ين ستيرة , انعنيها ‏ ضميها فوق الفول. كرري ذلك مع الأريعة اطياق. 
بالسمن اتركيها ياتا 7 - ضعي ملعقة من السمس فوق كل ملبق. 

3 - صني الفول من السائل المرود فيأملية . احتفطي 8 ٠‏ ادحلي الأطباق الس الفرن 10 - 15 دقيقة الى ان 
بحواني 2 - 3 ملمقة كبيرة من المأثل. يتماسك البيضن وينضعٍ 

4 - شي الفول والسائل ف يلبق عميقٌ. يفي الكمون. 9 - اخرجي الأطباق من الفرن. اناري فوقها البتدوتس 
الثوم. الملح و الفلفل, لهي الى ان يتوزع جهدا وقدميها مماشمرة. 

5 - وزعي الفول هي اطباق المرن يجيت لااتمشيء تماما. 


"“ذكرة من مقال: اندم 
»© يمكنك وضع بيحستين هي كل طيق , وله حب احلهاج الشخخس التي سيشاول الوجية 


سير 
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رب 


2 المببية 


الا تقشري الباذتجان او الكوسة:؛ قطديه طوليا الى 
شرائع رفيقة انثري بعض الملح الحشن هوق الشرائع, 
أتركيها في مصفاة ليضيع دقائق 
2 - في قدر متوسط الحجم مدعي حوالق 6 كوب عله 
لكين ١‏ تدده كرتن فى اسنض”م 
ايغليء اسقطي المكروتة, اشركيها 5 - 6 دقائق 
الى لقتني لا مني تيع ايك مايمد ري 
جانيا 


الصلصة: في قدر متوسط الم أسخني النزيت. 
أعضيقي الثوم, قلبي الى ان تتصاصدبرائعته .. اضيفي 
البصل. قلمي الى ان يذيل يعض اليد أضيقي الفلفل 
الأخضر والأعفر والأحمر لبي الى ان.يذيل. ضيفي 
الملماطم. الممجود. الريحان/الاور يجاو /السكر: املع 
والفئل ولكريرة لب الى ان يطعي ارك السلصدة 
على تار هادثة 10 - 15 بقيقة الى ان تنس 


في وعاء مناسب-تمي المكرونة المسلوقة. الصلصة 
جبن الموزاريللا والجين الشيمر, قلسي الى ان التق 


قالب الباذتجان والكوسة بالمكرونة 


ميمدصهيا | »© | انعبية | 6:4 سمس 
هذا الطبى منابأة لكل من يتتاوله., شرائع الكوسغ والياذنهات المعشوة بالمكرونة. 


الزيت. باستمتال ورق المطيخ امسحي الملج عن 
شرائع اليلاتجان والكيسة: ضعي 3 - 3 شريعة على 
المقلاة الى ان تصصبح ذعبية اللون. "لبي على الجاب 
الاخر الي ان تصيح ذهبية ٠‏ اكملي اليقية - اتركي 
الشرائج جاتبا. 

شملي الفرن لدرجة حرارة 180 م احضري لبق 
زجاجي عسيق: 2 طب ستائلس ستيل يصلح للمرن. 
لني القالب يورق المنيوم. مع ترك جوائب اتورق خارج 
القانت. امسحيه ببعض الريت. 

رصي شرائح البالاتجان بالتباال مع شرائج الكرسة على 
جوات القاليه ضمي خليط المكروئة في وسط القالب 
مع الضفط جيدا. ضعي بمض شرائ البلاتجان على 
السطح. اثتي اطراف الورق قوق البلاتجان واحكمي. 
اغلاق الطبق جيدا, 

انخلي القائب الى الفرن 15 - 20 نقيقة اخرجيه من 
المرن, اتركيه يهدا حواني 5 دقائق ليتماسك الجن مع 
الحشوء شم افتحي الورق الذي على سطح المكرولة. 
اقلبيه على طبل تقديم:اتخلصي من الألمنيوم. قدمية 
ساختا اوداطاء 


و يمتكتد تجميز الطبق مسيفا رحنطه هل الالاجل امبذ امات قم لإخاله كين 
© مقلاة الشواء هي المقلاة لشي على سسلجها تمرجات أ خطوط طولية. ان لم تترفر حشلا3 الشواء يمكتلكد استممال مقلاة غلدية فر 


وضع الباتجان وتكوسة في يني وشويها يمرن 
© استعملي المكرونة (الممكرونة) الصقبرة الصجم على شكل اللال. 


كفتة الدجاج 


نرم ة يهني |6 6 | تقعنية | 6-4 اقناس 


اسلقي دمامة ودث كيلو ثقربيا . اتركيبا ليرد تعاما لم استمليبا نجي هذه الكنتة اللذيدة. 


1 - الكفتة ؛ اترصي الجلذاً عن الدايقاج» تخلصي من 
المظام , قطمي الدجاج الى فطع متوصيطة. 

2 - في وعاء عميق ضعي الحليب أو الصرق. واشيفي 
اشرائج التوست, اتركها في الحليب الى ان تع 


اليقة. 

3 - في وعاء عميق ضمي قلع أييجاج أشرائج الخيق 
الميالة بالحليب. البقدوئس. الشيك. البصل الأخضرة 
الثوم. الملح. البهار. الكزيرة. اتكمون. الفلفل. 

4 - ضمي الخليط في مشرمة اللسم . لتحصلي على جلي 
كنت ناصة. 

5 - شكني الكفتة الى اقراس فقوا 4 اسم 

6 - التقطيلة ؛ ضمي البيض في ظيق وأسع. اضيقي 
الملح والفلهل. قلمي بالشوالة الى أن يختقط. 


5 رة من منال» 
ع يمكتلد حت اقرلس الكثنا في الترين. زطليها وت اللزوم. 


ري 


1 | ملم سفيرة | عزيرة مشحوتة 
89 ]| مدمقة صفيرة | عمون 
6 | منستةستيرة صب نوه 


ا 


| عضن 
مسخدستوية_| ماح 
منمقة صفورة_| فل سوه 
بدسماعة 


03 
5 
2 أعوب تهرييا 


النقلي , زنيت ذرة. 


ضمي التعسماط هن طق واسع. 

.ضمي فرص الكفتة في الييض الى ان يتفظى عن 

الجنبين جيدا: ثم اتقليه الى طبق القسماط وقلدي 

على الجانبين الى أن يتفطلى القوص بالبتسماطة 

جينا. 

9 - ضمي القراص الكفتة في الثلاجة لمدة سامات الى 
أن لتماسئك 

0- بسخني زيت انذزة في مقلاة عميقة. اظلي افراص 
الكفتة على نار متوسطة الى ان تصبح ذهبية لون . 

11- القليها الى ورق تشاف للنخئص من الزيت النائنض 
وقدميها ساخنة: 


س] 


آمب ادجائبية 


مت مطابحتا الشرفية التقليدية, حبق الكوسة بالطماطم, قد ترغب نتائلك الهغيرة بتجربة طريقة ند 


بالمقواي شيا على ذلك . 


مره 


كك 
د 
1 
ا 
1 


1 - اغسلي الكوسة, افرغيها بالمقوار الخاص. ضميها في 
علبق والغسربها بالماء المسلحء اتركيها جانيا. المرجيها. 
من الماء واتركيها هي مسناة الل ان تق 

2 - الحشوء في فدر متوسط الحجم سخني الزيت على 
ثار متوسطة اشيقي الصلويدر وقلبي الى ان يصميع 
اذهمي اللون. اخرجي الستويوواتركيه جاتيا: 

3 - اضيصي النحم وقلبي الى ان.يجنك ثم أشيفي البصصل. 
المع البهارات. القرضة والفلقل. اتركيسه على نار 
اعتوسطة 8 - 10 دقيقة الى ان يجق اللحم وينضع” 
اضيفي اليه الصنوير. الوكيه يبرد 

4 - املني حبات الكوسة بالحشوٍ 

5 - احضري مشلاة واسعة. اظيا قليل من الزيت. 
سخني على نار متوسعلة. اضيقي يعمع حبات من 
الكوسة وقلبي على كافة الجمات الى ان تكنسب لون 
ذهبي شهي. اتركيها جانبا. 

6 - الصلصة: تمي الطماطم في ايريق الخلاط شقلي 
الى أن تحصلي على عصير العلماظم. 


8 


'فكرةمزمتال.- . 


الكوسة بالطماطظم 
ممضقه ده ركد ع 


تقريق الّوسى 


7 - احضري قدر متوسيط الحجم. ضمي عصير الملماطم 
بهي القدرء انيفي ممحسون الطماطم. الملح. التنزل” 
اليهارات والدقيق: اتركي القدر على نار متوسطة الى 
أن يغلي 

- انسقطي حبات الكوسة المحتسية في الصلصة. ثم 
خفضي الثار واتركيه نحوالي 20 - 25 دقيقة او اكثر 
الى ان تتحمج الكوسة ويتسيلك الصوق. 

9 - الخلطة الخو هي مقلاة مسغيرة دمي ملمقة: 
عن الزيت اوالسمن؛ اشيفي الثوم وظبي الى ان يصيع 
هبي اللون. اضيفي المناء وفليسي الى أن تتصاعم 


0 اتركي الكوسة ليضع دقائق اخرى الى ان تتشوب ينكهة. 
الثيم. قدميها ساختة يجائب الأر 


:© اشافة الدقين الى الصلسة يسل على تمائسها وتداسكها + يمك الاتقناء من الدقيق حسب الرقيق 


يني الكوسة بيعضس حيات الصنوبر. 


لم يتوهر الخلا الامريق موسي العلماطم في مصصفاة اخضيراوائة. 


اطلبي من النائئه ساعدتكك لتشكيل هق السسجنات | 
في ثتة المدسسف. 


1 - العجبينة :هي وعاء الخلاط. يمي 200 كوب مقيق. 
السكر. الملح. انييكتج باودر, والخميرة . ثيتي مضرب 
العجين, شفلي ليصع ثواني الى ان تخنلمك المكونات: 

2 - أضيفي انزهت. الماء و النزوب. لقي الى إن تلمك 
.المكونات وتتشكل لديك المجينة : 

ل - اعجني على سرعة بعليلة لمية 3 +4 دقيقة: الى ان 
تصيح تتشكل لديد عجينة لينة, اسيفي بعض الدقيق 
انا كانت المجينة تلتصق بالوعاء. 

4 - اخرجي المجينة من الوعاء, ضفيها على سملع 
مرشوش بالدقيق واعحنيها يهدك 5 - 6 مرات لكي 
نصح ناعسة صميها في طيق مدهون؛ ادهنيها يقليل 
امن الوه تم متي سبوا ستل تلا سدع 

انقيقة. 


“رمن متان: : 


الفائف الزعتر 


ادريةتهة |« »| انعمية |12 سشية 


مناسية لليونيبات والعذلات رايذا سبعيبا الأطناك 


إضه ‏ [ 3 
أعوب 5 
8 عرب بسب امي ) 


زيت زيتون / زعتربالسمسم 


5 - سخثي الفرن لدرجة حرارة 200 احضري قولب 
الموفين الكبيرة الحجم تحتاجين 2) قالبء انعليها 
بقفيل من الزيدة لو الزيث 

6 - افردي العجينة على سطح مرشوش بالدقيق, لتصيع 
مستطيل مقاس 12 10 بوصة تقرييا. 

7 + الحشو؛ امسحي كمية وفيرة من زيث الزيتون على 
سطح المجينة . انثري عليها كمية وقيرة من الزعتر 

8 - لني المجبنة على شكل سويسرول. مبندئة من الناحية 
المريصة : تبني الحافة جيدا. 

9 - باستعمال ممكيح حادة او ياستعمال الخيط القطمي 
الرول الى 12 شريسة. 

10- شمي شرائج لوول في القوالب. غلتيها بالنايلون. 
اتركيها في مكان #افيء الى ان لتضاهف بالحجم. 
11- اخيري لفالف الزمتر 10 - 12 دقيقة . الى ان تصيع 

ذهبية اللون. قدميها دافظة. 


© عند تيف المجبذا لكي تطتمر. دلا شعي الايلون على سطح العجينة مون ان تكسي الاظه. الك تتراي سال ترد العصيلة 
حين يتضاعف الحجم ذا كان الناباون محم الاخلاق قد يتوه شكل السجيذا 

© كي الزعتر التي في الحشو تمتمد على عب رخبت وما يحبه قر انوك . ميم الناس يحيون ان يكون لتر كير والنعض. 

© بعد حراج اللففتف من الفرن مشر نسي فوقها فوطة قطنية خنينة .وكيا ليمع بلئل الك يمل على لبولة المجينة 
يشاتيا طية 

© الا تكثري عن اضافة اتدغين الى المجينة : كلما كانث ثينة كلما كانت طرية وعشة عند خيزها. 


0-3 


المكرونة بالجين 


مرج دعرة | هن | ايعنية | 6 - 8 عماس 


هذا الطبت لشات المكردنة بالهبث: وعي تعتلت عن المكرونة بالبشاميل: اسنمتمي بتتاوليا سافتة بع اثراد 

أسرثكه لرمبات الخداه. كما انبا ثاسب كرمبة عشاء لأطفاك المداءس هبث تزودهم بتسبة مرثقمة مت الكاليوم 

والبردتيت» 

/ مكرونة صقيرة شكل الهلال انو 
احسب الوشية 

عبيية |ويد 


ام اسه ديد 


1 - سخني القرن لدرجة حرارة 1160م : ثيتي الرق الشيكي 
الأوسط . احضري لبق فرن كبير الحجم. ادهتية. 
بالريدة 

2 - في مفلاة صغيرة. مستي الزيدقا يقي النقسماطة. 
وحمصي على نار متوسطلة الى ان ييح ذهيي اللونه 
كونسي حريصسة لكي لا يحترق وإمستمري ضي تقلييه. 
ياستموار. 

3 - ضمي بفض البقسمامل المسممس في قاع وجتوائب طيق. 
الشرن, اتركيه جانيا. 

4 - ساق المكرونة: ضمي خوالي 3 لتوئن الماء في قدر 
وانسع. اضيقي 1 ملمفة كير مدح قلمتة كبيرة من 
الزيت. دعي الماء يغلي ثم اتيقطي به التكرونة. يمد 
حواني 3 - 10 دقلئق احتبرى التليج المكرونة, يجبان. 
تكون متماسكة بعض الشيء لا تسلقيها كثر من النزوم. 

5 - صني المكرونة من ماء السلق- ذم ضميها في طيق. 


رة من متال: - 
ع اقدمي المكرونة رمي ساخلة للتمتع لمم البناخنا. 
© يمكتك اضافة مزيد من الي حب الريةا 


6 - خلييظ الجب :في وعاء كييسر. ضمي البيضة قلبي 
بالشوكة الى انتختقط. ضيفي الحليب: الكريمة الملح. 
الفافل. الشسطة, جيسن الموزاريللا. الشيدر: جين 
الكاسسات: قلبي المكونات بالمعلقة الخثسيهة الى ان 
الختلط. 

7 - مشمي خليط الجن فرق المكرونة. لبي الى لن يفوزع 


الدج متخي تشهيوين 
لحل 


- المطبقة العلوية ؛ وزعي الموزاريللا فوق المكروئة. 
يزعي قوقه بقية البنسسماط المخمسص. لم باطراف 
اصابعك وزعي البابريكا على سطح المكروتة 

10- ادخلسي العلبق الى الفرن لصدة 35 - 40 دقيقة الى 
أن تطهى المكرونة جبيدا ويصيع سطحها ذهبي اللون: 
اقدميها مباشوة. 


© 10 توقر الميك بعش الطماطم المجلئية ٠‏ تيه ظليلا ثم اتتيفيها الى المكروئة تتحصالي على لمم انيل 
© يشاك اضاطة يعض اتخضراوات الى المكرونة مثل لازيال او المشروم: بيه مع السكرونة قل وضنحها في العليق 
© لاحطي حرارة اتفرن المتخفشة لكي تعلهى المكرونا بهدوء ولا يتحمر سطحها يسرعة. 


© البايديكا تضفي لعما ونا شهيا على المكرونة. 


ري 


الجين يحتوي على نسبة عالية من الماح . شنوقي المكرونة واضيفي مزيد من الملع حسب الحاجة. 


7 
قله الأرؤالبخاري 


مربي هذه الطريقة السيلة والبسيطة لعمل الأرذ البعناري المميز يطممه اللدين. اتشرر هذا لأست في المملكة 
المربية السعردية ميمه ينم طبيه باستمسال الأ المزة ولكن بالطيع يمكشآ» استمماك الأ البسمتي العادي. 


ابرجة ير | #» | عقمية |4- 5 قحاس 


ه اع انزيسمتي 
٠‏ أعيلو سبع 00 1 
1ع !| ”ا 1 
. 4 إحيدتبيرة إبصوعرفع ‏ 


1 -افسلي الآرز وانقميه ضي مالِهي ماح لمدة .7 - اشيقي الجزر الى مرق الدجاع. 
سامات” 8 * صفي الأرز من ماء النقع واضيفيه الى المرق. 

2 -١ندمي‏ جلد الدجاج. اغسليه يجيا يالدقيق والملج. 9 - اسيني الكمون الى الأرز: فلبي يخفة اتركي القدر 
اقطميه الى 6 او 8 قطع.. على نار قوية الى ان يغلي المرق. اتركيه يغلي الى ان 


3 + في قدر ستائئس ستيل وإلع سخ الزيت + ضيفي تلاحطي ان المرق قد تناقص ويقاد يختفي. 
قطع الدجاج قلبيها علئتار فوية ال ان تصيح نعبية.. 10- اغسلي الكشيش: اعملي تجويف في سطح الأب ثم 


اللون. اخرجي الدجاج واتركية يجاني .شعي الكشمش وغطليه بيمض الأرز. شكئي الأرذ مثل 
4 -اضيقي اليصل الى الزيت المتيقي في الققدرء الهرم, اعملي عدة ثقوب في الأرزء وصي قطع الدجاج. 
الى أن ييح لون اليصل ذهيبي شامق . اضيني على الأرز. 
كوب من الماء ودعية يفلي: 1 ضمي قلمة من الشاش على سطح القدر ثم شعي 
5 -اميدي الدجاج الى السدر. ليقي الح واتقتتل 2 الغطاء باحكام. اتركي الأرز على نار هادئة تمد 


الأسود, غطي الفدز اتركيه تقلى لنار متوسطة ١‏ ساعة 
0 - 25 مقيقة ؛ الى إن ينضح الدجاج» 

6 -اخرجي الدجاج من المرق: اتركيه جاتيا. ( لا تصفي 
المرق ٠‏ اتركيه في نفس االقدر). 


0 


8 عمل لنوب في الأ يساعد عتى حروج البخار منهذ:استعدلي د العلمقة الخخية لممل التقوب 

8 بعد أن قصمي الأرز دعي اتصوق ينلي على ان يتيظر معطظم المرق. ا شدعي المرق يجفا تماما حيت يجب أن يثيقى يعض المرل الخليف. 
كي يلوس به الآرز علس بخارالمدق 

». الع الأ مكنا ضمي قوطة فطية نطيلة و شاش خشيف على سصاح ادر قم ضعي الملا لكام لك يعمل ل الاحتقاط بتار 
ااء المي ويساعه على طبع #أرز بحيث تكو ميته متائرة وخر تصق مع ما 

8 احرصي على تشع الجزر الى اصلبع رقيمة جدا مل عيدان الكبوهنة 

© اذالم وهر الكشم استعملي الزييب الأبيحن. 
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باق رئيسية 


الأرز بالكاري والخضراوات 


اعرمةيهرة | 6ه |العنية 8-41 سمس 


يدي اطبائاك دائما/ قدسي الأرد يذه التكبظ بهائه اطبا اللعوم فر الدجاج. 


)عيب 0 ايزيسمتي 
نامف 


1 -افسلى الأرز عدة مرات ألما الل ان يصنيح الماة 
مسافيا. اخمري الأرّ بانماء الداليه. اضيفي الية. 
ملمقة كببرة ملح. اتركية جاني جوال تصف ساعة ( 
يمكنك تركه لمدة ساعات )71 

2 - الشعلفي اليلإلاء يعطق ائماء ألدافىء ١١‏ شميها في 
مصفاة ؛ اتركيها جانها 

3 - في قدر متوسمك الحجم سسحتي الزيدة والزيت: 
أشيني البصل؛ قلبي الى ان ييل ويصبيح ثونه عسي 
افائج لا تدعيه يصبح شامقا). 

4 - أضيفي الفلفل الأخضر والأحمر: لبن على نار قوية. 
الى ان يذيل الفلفل. ثم أطبيقي العلماطم المفرومة. 

5 - اضيقي الكاري, القار. القرفة المي «الملج قلبي على 
انار متوسطة الى ان تختئعل كل المكونائك مع يعضها 
جيدا. أصبح لديك الآن حلملة من الحتشيراوات 


5-0 


© اذا لم يرضب اطرئم اسرتك بعثمم الكاري كتف انث 


6 - صقي الأرز من ماء النقع أضيقيه انى القدر. وحركي 
بهدوه الى آن يختقط مع بقية المكونات وتتغطى حمالة. 
الأرز يطيقة من الزيث. 

7 © آتييضي الماء. حركي لمدو:. 

8 - دعي القدد على نار قوية الى ان يقلي الماء , خفني 
النار لم قطي القدرء لتركي الأرز على النار الهابثة 
المدة 10 دقائق الى ان تلاحظي ان كمية الماء قد 
اتناقصت إلى التصف.. 

9 - ابمبي الفطاء, ضيفي البازلاء وقلبي بالشركة قليلا 
الى ان تنوزع مع الأر- ( قومي بهذه الخطوة بسرعة 

لا يتسرب كل البخار من القدر). 

10- اعهدي تقطلية القدر بإحكام. اتركيه على اسار 
20 :25 باقيقة اخرى الى ان ينضج تماما. 

1 ضعي الأرز في طبق التقديم :زيلي سعاحه بالمكسرات. 


ال اتكريرة الجافة المملحونة مع فقيل من الكركم. 


© فضلك اضافة البايللا في منتصيفةأوقك العلمي لكي تبقي مصتقظة باللون اللخضر النضر اايضا تبفى متماسكة. 


© للتجبيز سيق كريات لبرت الدادلات؛ مسلب كمية وعيرة من خللة الخضراوات. كما هو مذكور في اتخطلة الخاسة لوقي السقدار 
الى وات في كباس تابلون صخيرة او علب بلاستيكية, احفظيما في القديز معت اللروم اخموجي مهدا من خللة الخصر اراد سحلي 
عل الا شم اسقلي فيه الأرز واكعلي بقية الخطوات. 


كك 


عد 


طلم مائدة ساك ار ايغ. 
الطيق انبا متوسطة , الأنيا وصقة. 
ينض وتمتمي بظعميا اللذية ٠‏ 


1 - الغسلي الدجاج جيداء جففيه من الداخل رالشارج 
اثركية جاتيا 

2 - تثبيلة الدجاج في طبق صغير ضعي الكركم 
الملع. القرقة. الميل, البهار والكزيرة: فتبي لتختلط 

مع بعضها ثم وزعيها داخل وخارج التدجاج: شمي 

البجاجة في الثلاجة لحين الاتتهاء من لصي الأرز. 

- التعشوء اعسلى الأرز دم أطيويه بالماء الدفن 

المملح. اتركيه جانبا 15 دفيقة: 

4 - في قمر متوسعد الحجتم سني اليك اضيقي كبد 
الدجاج وقلبيها الى ان تتثيل, ثم ضيفي البصل وقلبي 
الى ان تنضع الكيدة تماما. 

5 - صفي الأرز من ساء الت أيه الى الكيدة: 
اضيفي البهار, الفرفة, المئح والفلقل لبي الى ان 

,يلط الآز بالهار جيدا 


من منال 
© 2 لم يتور كيد الدجاج استسلي انعم مدروم خان. 


من هنا الطيق اللشيذ. لاملاب 
الشقيذ: راك لات الممى يتندوت انه الدجاع المعشي صمو هدا. مرييبا 


الد جاج المحشي 


اعيمةيهية | 8ه | حعنية | 6:4 سنس 
ائدي رشك تعتينه الصباءةالمظلوبة ليا 


د اشيني 2 كوب من ألماء. دغي الأرز على تار قوية الى 
إن يغلي. ثم غطي القدرء واتركيه على نار هادئة الى 
ان يجف الماء؛ لا تدعي الأرز ينضح تماما. اشيفي 
البازيلا. والمستوير ؛ اتركيه ليبرد قليلا 

7 - سخني القرن لبرجة حرارة 180"م. احضري 2 كيس 
5 

8 - املتي تجويف النبجاج بالأرز, املثي الرقبة ايضا 
بالأرز باستعمال ابرة وخيط الي الدجاج جيدا. 

- ضعي كل دجاجة في كيس, ادخليها الفرن 30 - 40 
دقيقة ان الى أن ينضع الدجاج ويتحمر بلون ذهبي 


شه 
10- قدحي الدجاج المحشي مع سلطة الروب بالخيار. 


توف اكياس الغرن في الأسولق بددة انوع وفياسات. اختاري الكيس الصخير الحجم سمي دجاجة في كل كيس. انيمي الارشادات السذكورة 


على عبوة اكياس الفري من حبك طريقة الاستعمال فيعض الأناع بشير الى سصرودة وضع بعض الدقيق في اليس وابعما عمل بعنى الشلوت 


في اكيس . 


بدلا من حياطة الدجاج بالطيط كلك تثييت الفتعائه يأعواد خشيية صخيوة. 
إن لم تتوهر اكياس الدرن؛ احري قلمة من ورق المليوم سميك. ضمي قبها دجاجة واحدة امسحي الدجاجة يقليل من الزيت, لني 


الالمنيوم باحكام. مدميها في صينية ولدخليها النرن نحوائي مداسة. متحي الورظة هي نهاية الوقت لت تعر المجايية 


ستوسط وزن الدجامة 1 يدر 


الطاق رفيسية 


1 > فسلي الدجاج جيدا؛ قعلمية الى 8 قطم , اثرمي. 
الله" 


2 - ضمي الدجاج في قدر سقائلس سيل متوسط الحجم. 
ضيفي مقدار 1 حية من اليعسل, القار. الترفة والطيع. 
.ثم اضيني 1 ملمقة كبيرة من نامة الصويا. لسري 
الدجاج بالماء دعي القدر على ثار قوية الى ان يغلي 
اتركيه يذلي لبضع دقائق ثم انزمي الرعوة التي قد 
.تتكون على سطح الدجاج. تخلصي منها: 

3 - غطي القدر. اتركيه على تقر هادثة الى ان ينضع 
الدجاج. اخرجي قطع الدجاج؛ أذركيها جاتبا. صني 
المرقء اتركيه جانها. 

4 - في وعاء محضضرة العلعام. مشمي بقة البصمل الثرم, 
الفلفل. الفلفل الشملة. الكزيرة. شغلي الى ان يصيع 
الخليط ناعما مثل الييوزية». 


017 
0 لك 


الدجاج بالصلصة الحارة 
اعم ة اطي 8 © |العبية 


اذاكتت نعييث الببادات والأطباق ذا النكبة الفوية والفنية؛ سبمصبآء هذا اليلين مث المطيع المالبزي, يمكنله 
تجرية نفس الوسفة على اللمم ار الرمبيات امميري). 


4 سنس 


5 - في مقلاة أؤاسعلة أو أقدر عتؤسمل السهم. سغلي 
الزيت. اضيفي خليط البصل والفنفل. ظلبي علي 
اذار متوسطة الل إن تتصاعم رائجة زكية. 97 تدعي 
الصلصة تصبح امتقة اللون. اضيقي القرتفل وقلبي. 
البضع ثواتي. 

6 - مي قلع الدجاج المسلرقة في الصلصة: قبي الى 
ان تتقطى من كاظفة الجوانب. 

'7 - اضشيفي حوالي 1/4 1 كوب من عرق سلق الدجاج. 
اضيقي صلصة الصويا ونعصير الليمون. قبي لتتوزع. 

المكونات جيدا 

.قلي المقلاة واتركيها على تار متوسطة الصدف 

15 - 20 دقيقة. الى ان يقسيك الدجاج وتتكون لديك. 
اصلصة سميكة غنية بالطمم 

9 - ضعي الأرز في ليق تقديم اعملي تجويف في 
الوسع: مي الدجاج مع السلصة شوق الأرز الم 
اقدسيه مياشرة 


© حين نضمينختيط اليصل والققفل في المقلاة كوني حويصة حيث يتصاعد من الذادل رائحة قوية لد تسيب للد العطس 'و بعش امدموع. 


اتصحك بتشفيل شفاط البو عند الطوي. 


ا تستتربي الكمية الوفيرة من البصل فيذد الوصلة: ستلا حظين انه سيذوب ديتلقس حيصمه اثناء العامي. 


حا 


الدجاج على الطريقة الصينية 


مدصنا ]هه إفيد | #شيس 


يمكت استمماك الردبيات (الجميري) بدلا مت الدجاج واتباع تقس العنطوات: المطيع الميتي بتميز بالظمم العا 


واستمماك الشيله النوية , ويمره ذلك على عسي غيتكه ‏ 


3 اطع صموردجاجفينياستطعمتسبادميرة 


1 - خليظ الندجاج؛ في وعاء .عميل. شعي الدجاج؛ 
النشاء الملح. الكويرة. الفلفل والكمون. "فلبي الى 
ان تختلط المكونات. ضمي اقملع الدجاج في هذا 
الخليط٠‏ قلبي الى ان تتقعلى تعاماء التركيها جاتها . 

2 - خليعظ المرق؛ في كوب كبير ضغي المرق, الخل. 
السكر, صلصة الصوييا. عصير الليمون الملع, 
التلفل الأبيض, اتركيه جانيا. 

3 - خديعد النشاء في كوب ألخنو سمي النشاء ظلبي 
اليختلل؛ اتركيه جانيا. 

4 - احضري مقلاة عميقة واسمة. شعي فيها 3 ملمقة. 
كبيوة من الزيتء سضني علي ثار قوية. 

5 - اسقطي قطع الدجاج طي المقلاة (لا تضمي أكافة. 
الكمية مرة واحدة) قلبي على نار قوية الى ان تصيح 
اذهيية النون؛ اخرجيها وكردي تقس الخطوات مع 
اضاقة الزيت حسب الحاجة. 

1 


امن مشال» 


يصل اخصر متطع 2 سم مع الأرراق 


6 - خليط النوم والؤتجبيل؛ اسيفي ملمقة من االريت 
اضيفي الثوم. الفلفل الشطة؛ الزنجبيل: ظبي الى ان 
يصمح الثوم ذهيي اللون اضيفي البصل وفلمي ليضع 
وات 

ا اشيئلي خليمد المرق: فليي الى ان يخثفط مع الثوم 
والرنجبيل. اتركيه الى ان يغلي . 

8 - اضيقي خليط النشا مع استمرأر التقليب. ستلاحخطين 
ان المرق اصيح مثل الصلصة السميكة. دعيه يللي 
يضعالواني ثم اضيضي الدجاج المقلي. 

9 - دعي الدجاج على نار متوسلة ليضع دقائق الى ان 
.يتشرب ينكهة الصلصة وينضح تماما 

10- قدميه مياشرة يجائب الأرز او الشميرية ( التودئز ). 


يجب أن لا تتركي قتع اتدجاج يمد تقطيتها بالنشا الفترة طويلة لكي ل يعي النشا فنا اندي بهذم اللخطوة مباشرة مع بداية سين 


الزيت في المشلاك في الخطوة رقم 4 
© استمملي المقلاة السينية الواسمة اذا توهرت نديلك: 


- 


2 السليق 


اعرمة تقيدرة | 6ن | الفبية. |4- 8 فعس 


مت المليع اسمردي هذا الطبق التفليدي الشبيس: طعم مميزغتي بالقيمة التذائيغد 


1 - المسلي الأرز جيدا ٠‏ اتقعيه يأقماء إدة تصف ساعة 
او اكثر 

2 - سلق الدجاج؛ افسلي الدجاجةإجيدا. يها في 
قب واسع. اغمريها باثماء. اضيقي الملح واليصمل» 
.دعي الندر على نار قوية ال أن يفلي, اتركيه على نار 
متوسطة؛ اترصي الرقوة المتكوتة على بطح الدجاج. 
وتخلصي منها 

3 - اضيقي الميل القرفة. الفار وُصف متاو المستكاار 
اغمطلي القدر واتركيه يطهى 40 - 45 دقيقة الى ان 
اتتضع الدجاع, 

4 - اخرجي الدجاجة. شميها في صينية واسمة او ملبق 
غرن. اتركيها جاتيا 

5 - سطتني الفرن لدرجة حوازة 18م , اشبوي الدجاج في 
الفرن الى ان يصميح ذهيي اللين. 

6 - صفي مرق سلق الدجاج. اتركية يجاني 
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استممل الأرز القصيراتحبة (المسري) لكي تحصني على فوم كديمي ناعم السليق الأرزاليسملي عير مناسب هذه الوصلة 


7 - احضري قناز ستائلس ستهل سميك القاعدة متوسط 
العم 


رب العرق مع النحريك من وت الآخر. 

9 اصيفي تصف مقداز الحليب. دعي الأرزيطمس بهدر. 
الى ان يتشرب الحليب . 

10- اضيفي يقية العليب وايضا اشركي الأرز الى ان 
يتشوب الحليب ويصبح لين القوام: تذوفي العلمم 
واضيفي الملح الذا احتاج الأمر. 

1 ضعي السليق في طيق لقديم. وزعي هرقه قطع 
الدجاج. 

12- للتقديم : في مقلاة صفيرة سطلي السمن مع 
المستكة . صبي السمن الحار فرق السليق وقدمية. 
مياشوة. 


تتحمير الدجاج بلون شصي؛ اسسحي الدجاجة يقليل من الكاتشاب ب معجون الطماظم 7 الروب. 
استعك قدر تستالس سليل في هذه الوصفة اساسي لكي يعلهى السليق بهدوء ويكتسب ملعما للذيتا. 


تر 


7 4 


الضريكة مع الدجاج 


ترم ةصترة | + [انسية 5-4 تسحاسس 


لأرتى العزائم ولأغنصى الوائب. الفريكة (القريك) مع الدجاى. طبى غني بالثيمة الغذائية لامتوائه على نب 


عالية مث البروتين والأليات. نعتاع الفريكة إلى ونت طويك للطبي. عامل 


المرق ذي منتهنه الوقت والطبضي الذريكة. 


| كيلوتضرييا 


إميع - 
ا 
إبصدميع 
)هيد صحيج 
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ل -اغسلي الدجاجة جيدا؛ طنغيها في لقدر ونسي 
اغمريها بالماء, أضيفي عيدان القرهة والبصصل. دعي 
القدر على نار قوية الى ان يغلي الما اتركيه يقلي 
البضع دفائق الى ان تتكون البيك رغوة على سلج 
الدجاج, انوعي الرلموة وتخلصي منها. 

2 -أضيفي الهيل, الفلفل: القرثفلء الملح بو الفار. عطي 
القدر. اتركيه على تأر متوسطة الى أن ينضح الدجاج. 
30 - 40 دقيقة. 

3 - اخرجي الدجاجة من المرق, صفي|المرق واحتقظي 

اجانبا. 


4 -شفلي الشرن على درجة حرار180آم ؛ احضري 
اصينية او طيل فون زجاجي. 

5 - خلطة تفطية الدجاج؛ ضمي مقادير خلطة تقطية. 
الدجاج في طبق. قنبي الى ان تختلط ؛ اقطمي 
الدجاجة الى اريمة اجزا. او اتركيها كاملة كما هي" 
ورصي الخلطة على الدجاج بحيث تتقعلى يطبقة 
خفيدة من كافة الجواتب. ضعي القطلع في الصينية. 


“شكرة من متال: 


أن تطيطي الدماى ثم خذي يمشن 


ادخليها الفرن 10 -15 دقيقة الى ان تصيح ذعبية. 
احتشطي بها ساخت. 

6 - الشويتاله الغسالي الفريكة جيداء صصفيها من الماء. 
اتركيها انها 

7 - في قدر متوسط الحجم. ضعي الزيث, أشيفي البسل 
وقلبي علي تار متوسطة الى أن يصبح تعبي اللون: 
أضيمي الفريكة. قلبي على نار متوسطة 2 - ل دقيقة. 
الى ان تكتسب نكهة اليصل. 

8 - أضيفي 3 كوب مرق الدجاج. الملح والبهارات. قلبي 
الى ان تختطل المكونات, دعي الفريكة تقل ثم غعلي 
القدر. واتركهها على تار مادثة جدا 40 - 50 دقيقة. 
آلى أن تتضاعف بالحججم وتتضع. (اذا لاحظت ان 
المرق تتفقص و الشريكة لم تتضح يعد. أيفي مويه 
من المرق بالتدريج). 

9 - ضمي الفريكة في طق التقديم؛ رعسي فوقها الدجاج» 
.انثري فوقها العسنوير, قدمبها بجانب سلملة الروب 
بالظياز. 


لعمل الفريكة لشن بعد الاكماء مسن تحسير الفريكة مي المسل. ضعيها في عليق فين عميق او ليق ططار. تخطيها باحكام وادخليها ظرن 
متوسط الصرارة مع تسقيتها بالمرق بشكل متكرر كل حواني ريع ساعة الى أن تتح حيات الفريكة وتضح تعاما 


من الأطبات النلطبنية العريفة: دعبة. 


1 - السلق الدجاج: تفي الدجاجأرا ليه جيدا . ضمي 
ريع حبة يصل ضي داخل كل دجاجئة. طفعي الدجاج. 
في قر كيير الحجم. اغمريه بالماء؛ ضيفي يقية 
البصل. القرهة. الهيل الملج. الفثفل والفاز. دعي 
القدر على نار قوية الى ان يضلي. الوعي الرغوة التي 
اتتجمع على سطع الدجاج: 

2 -خفي الثار وغطي القدر. الركي الدجاج لمدةساعة 
اوالى ان يتضح. 

3 -اخرجي الدجاج من ماء ابلق صفيآامَاء السلق : 
اتركيه جاني 

4 - الحشوءفي قدر واسع ضعي البصل / تيت الزيتون٠‏ 
اقلبي على نار متوسطة الى ان ييل البصل, التركي 
البصل على نار هادكة إلى ان ييح ليناء اضيني 
حوالي كوب من مرق الذجاج و2 ملمقة كبيرة من 
السماق, اتركي البصصل على تاو هادقة الى ان ينطع 
اتماما ويتتاقص حجمه. 
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'"فكرة من متال 


© لحب داتما ان لمع البصل هي داخل الدجاة لا انها تكب ملمماالذبذا وثقية طية. 
٠.‏ 


الملسخن 


مرمةيهرة |6 لعي | #اصيس 


.ييركة نيت الزيتوت. خبز الطابوت اد الشرأكه يطرء الدماي المابد 
بكمية دنيرة مث البهل والسمائ يعلوه الهنوير المقلي. 


راسد عرصي 

6-5 حيةكييرة ١‏ بصل عضوم خسن 
--5 

اوكشر | صتويرمقي 

ملعف ة كهيرة.. | سماق 

بفيد . أخبزيرس توفيف 


6 
03 
00 
3 


5 - بعد أن ييرد الدجاج قليلا المي كل دجاجة الى, 
ازيمة قطع. 

6 - شقلي الضرن لدنوجة خوارة 20م ؛ احضري صينية. 
رن واسعه. 

7 - ضمي الدجاج في الصينهة. لبخليها الشرن 15 - 20 
ادقيقة الى أن تصيح ذهبية اللون. 

8 - خندي ريف الخبز: بللي اطراظه بالسرق . ضمي 
الرقيف امامك. وزعي فوقه كمية وقيرة من خليط 
البصل, ضعي بعض الممنوير. ضعي قطمة دجاج لم 
يعض الصتوبر. لفي الرفيف حول النجاجة. 

9 - ضعي الرقيف المحشر بالدجاج في الصينية . 
ادخليها القرن ليضبع نقائق الى ان يتحممى البرميت 


اقليلا 
10- اللتقديف قدمي السطن مع سلطة خضراء او 
اسلطة الاين بالخار 


الطريثة التتليدية لمسسخن ان يرصع الرقيظة وفوقه حشو البسل والستويم: ثم د شيف لخر وحشبو البحمل وهكذا. ثم توضع اتصصاف الدجاج. 


على سطع اخر رغيف ثم يقمم عل الحائمة. 


© من المهم جدا اختياز تومية فاجرةمن ريت الزيتون للصير هذا الشيق.حيث ان لدم الزيث وتوعيته له عامل كبر في المسول عل ملم 


© لا شهني وترهفي تسق بالهي أنشاء نرهات الحدائق وطلمات الحر. ‏ عملي اتسسخن في منزلكه, لشي كل قلمة على حدة موزل #لمبيوم 


وشميه لأغراد اسزتكد جاهوا وت الغذاء يجاب مطيق من ال لطة. 


كك 


برق 


الطماق رئيسية 


المسقعة الراقية 


عرمةضينية | 8ه | انفنية 8-6 سجس 


أمييه ان اسن هذه الوسقة بالستمة الرائية لأنيا كوت جذابغ عتد التقديم, كما انبا تعتبر طيق رئيسي غدي 


ميت تعتوي على كمية وثيرة من اللصم. 


3 ا سدميرة_ | باتتجاد رومن 


6 | ملمقة صغيرة | فل ةا 


1 - سختي الضرن لدرجة خرارة 180" م. ثبثي الوف الشبككي 
الأوسط. احضري ليق قرن متوسط الحجم. 

2 -لا تقشري البائتجان بالكامل الذي السيزا!؛ قلميه. 
بالعرض الى شرائح فهاسها 3 سم تشرييا انثري عليه 
بمض الملح, اتركيه جانيا يضع دقائق الى أن يتكون عليه 
قطرات من الماء. احضوي هوطة لليقة أو ورق المطبع.. 
امسعي الملح وقطرات الياء المتكوتة على الياذتجان. 

3 - سخني الزيت في مشلاة عميفة. 

4 - الي الباذتجان الى ان يسح تاهبي. أخرجيه. ضعيه 
هي طبق الدرن بحيث يكون طبقة واجيدة. 

5 - الحشو؛ في شدر ستائلس ستبل متوسط الحجم 
مدعي الزيت. أضيفي الثوم والبسل وفلبي على نار 
متوسطة الى أن يصيح البصل ذهبي اللون, أسيمي 
العم المفروم وقلبي الى أن يجف و ينضح: أشيفي 
الفلقل الأخضر. البهارات, القرفة, الملع والفلفل 


البانتجانة الكيرة تصفي 4 راشع تقويا. 


6 - الصخصة في قدر صغير ضمي الزيت والثوم. قلبي 
الى ان تتصا عد نكهة الثوم: ضيفي الممجون. الملماملم. 
اقلبي الى أن يخلي الخليط. ليضمع ثوانيع ذلك يجمل 
الصلصة لذيذة) اضيفي الماء. البهارات المشكلة 
المتح. الفشل. قلبي الى إن يختلط. اتركيه جانيا. 

7 - اضغطي باطراف اصايمك في وسط كل شريحة من 
البلاتجان لكي يصبع لديك حفرة صغيرة او تجريف 
في الوسط, املثي هذا التجويف بحشو الاحم. 

8 - ضمي بعض الطماظم المفرومة فوق كل شريحة.وزعي 
الصلصة قوق الباذنجان: علقي بورق الألمنهوم. 

ا - ادخليه الفون 200 - 25 دافيقة الى ان يتسيك وتصيح 
الصلصة سبيكة. الزصي الورق واتركي المسلمة في 
الفرن ليضع دقائق الى ان يصيح سطحها تهبي اللون 
وزعي الصتوير: قدميها يجائب الأرز 


© نيس من الصروري ان تحتفطي بقشرة البازتجان: مكلك تتشيره اذا رحست.. عدم شير يتان يساضد على الماسلك شريحا ااائجان 


جيدا وايندا يصيف مزهدا من الأياف الى وميتكد. 


ا 


المندي 


تاولي بع اسرتك رمية غذاه ممهزة : طبت المندي على طريقة نناله. 


سد وترم 3 


1 - خليط الأو اغسلي الأرز الى ان يصيح الماء 
صاهيا. اتقميه في الماء الداطىء المملع 15 - 230 
ادقيقة. 

2 - سغني الفرن لدرجبة حرارة 170 ثم , ثيتي الف 
الشبكي الأوسط . احضري لبق فين كير الحجم. 

3 - في در متوسط الحجم. سخني |السمن واليصل. 
قلبي على نار متوسطة الى ان يصيح البصل ذهبي 
اللون. أبمدي القدر عن القاز. 

4 - صني الأرذ من ماء النقع وانميضية إلى البصل. يفي 
الشرهة, الفرتفل. الهيل. الفار. الملح والعلماطم: لبي 
لتتوزع المكونات مع بعضها. ضعي الأرذ في طبق. 
الي 

5 - قعطمي قرون الفلفل الى شرائج او الصاف . ضعيها. 
.فى الأرز. صبي المرق او الماء هوق الأرز. 

6 - غطي الطيق بليقة من ورق الألمنيوم :عملي 5.- 6 
ششوق في ورق الآلمنيوم ؛ اتركي العقبق جانيً 

7 - خليط الدجاج» في وعاء متوسط الحجم شمي 
البيل. البهارات. الملي, القثمل. البابريكا. القرفة؟ 
الكركم. اللومي. الكريرة. الريت وعصير الليمون ظلبي 
المكونات مع بعضها ثم وزعيها هوق فطع الدجاج الى 
أن تتقطى من كاظة الجوانب: 


8 - شعي قطع الدجاج شرق ورقة الألمنيوم التي فوق 
الأب 

9 - غلفي الدجاج بورق الألمنيوم: مع احتكام تغطية الطيق 
جيدا من الجواشي لكي تمتمي خووج البخار. 

6 - ادخلي اللي الى القرن لصوالي ساعة وريع: الى ان 
اينشرب الأرز كامة المرق وينضع الدجاج يمكنك. 
اتقديمه بهدا الشكل ار اكمال الخطوة اللاحقة. 

1 - المتدي المدخن ؛ صمي قطمة طحم على الثار 
الى أن تصببح جمرة.. ابعدي الطيقة الملوية من 
الأتمتيوم من قوق الدجاج؛ شعي قطمة الفحم. 
اعيدي التدملية بالألمنيوم بسرعة بحيت تحافظين 
على الدخان المتصاعد من الفحم. ويذلك يكتسب 
الدجاج نكهة الدخان. بعد مرور يضع ثواتي تخلصي. 
امن الفجم 

2 - للتقدييم'خنتي قطع الدجاج وضعيها جانباء ابمدي 
الألمتيوم من لوق الأرزء أعيدي ترتيب قطع الدجاج 
افوق الأرز. وزعي قوقه الصلوير المقلي. وقدمية 
ساخنا في نفس العليق. 
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من الأطباق الخليعيية الشمرة 


رغ برتيط تقديمه بشبر-مؤات الكريم. 


الهريس السريع 


اعم ةتهية 550 


. الل البعق يقدمع طواك العام, يعتير البريس. 


> أمسية 


مهدا غنيا للبرونين دالاليان. وعادة ينم طيه باستعماك مبربه القمع واللعم؛ بربعي هذه الاريقة السريمة 


لمدك عرس باستعماك الشوقات الجاهز.. 


١‏ |عينو الحم غلم بيقر يدون دهن 
6-4 |حية غيل صميع 

عه اقرقة صحيع 

3-2 اقعقمة وي غار 

7 أحيةكبيرة ‏ أيصل 


1 - افسلي اللحم جيدا؛ قطميه الن ملع يتقيرة. نمي 
في قدر كبير الحجم. اغمريه يالماء. اشيفي الهيل. 
القرفة. الفار. البصل سمي إلقدر على نار قوية الى 
ان يقلي. انزعي الرغوة ع سطح اللحم. 

2 - فطلي القدر واتركهه الميلة ساهة: أو الى ان ينضع 
النسم ماما 3 

3 - اخرجي قطع اللحم من المق: يشحيها جاتباً. في 
المرق وتخلصي من اليصل والهيل وصوه القرفة 
والفار يجب ان يكون تديك حوائي 4 كوب من الصرق» 
اضيقي مزيد من الماء اذا كا المرق هليلا 

4 - احضري قدر نظيف (يفضل فيدر انمتائاس ستيل 
سميك القاعدة ) شعي فيه اللحم؛ المرق: انيقي 
الملع؛ الشوفان, الفلقل والشرفة , 


أعرةسو تن 


© يكف 


5 - فلي الفدر واتركيه على شار هادشة جبدا الصدة 
0< 40 دقيقة. انى أن يصيح الخليط اليناء مع 
التحريك مين وظت لأخر. أضيفي ميزيد من الساء اذ 
اسيع الخليط ثقيلا 

6 - باستعمال علمقة خشبية عريضنة حركي الفريس 
يشكل دائري؛ مع الضغط على قطع اللحم الى ان 
يتفتت ويذوب تماماء ويتكون لديك الهريس بقوامة. 
الناعم 0 

7 - غملي التدر. واتركي المريس على تار هادئة 10-5 
دقيقة. الى ان يتماسك يصبح ثقبلا. مع النحريك من 
.وقت لآخر 

8 - متعي الهريس في عليق التقديم؛ وزعي فوفه السمن 
المذاب المساخن 


السغين المريس ين لنسيكووويف يكفان. ولكن كور حريسة تيه من وق لأ اشاءالتسطين لك وزع الحرار جيذ 


عيث ان المريس بعر سميلك وكليف القوام ويجب تتحريكه لكي لا لتصمع الحرارة هي الوسط.. 


© استمال قير ستائلين سثيل يساعد على مقهي المويس بهدو. 


رك 


برياني الروبيان 


حياصن إواة إنصية | #سيس 


من السائدة البلديغ والطليمية طب معز يتماتى مع معبي الاكلا المبيرة, يمكدآء تتفيذ هذه ال وسفغ با-تعماكٍ 
الداع ايضا. بالطيع يمكثله اضانة بعضى الشطة اذا سفت بالأكك العاء. (الزعفرات يجمل هذا الطين معيزا وللّن. 


اذالم يثوةر يمكثكة الاستناء عنه)ء 


عصير اليمون 
اقرفة زارسين). 


1- ضمي الزيت في قذْر متوسد الضمٍ اشيني 
البمل. قلبي علس ناز متوسطة الى أن يصيح ذعبي 
اللون. أضيمي الرتجبيل. الثوم. فتبي لبضع ثوائيء 
اضيفي الروبيان وقلبيه لبضع «فائق الى ان يتقير 
الونه. ابعديه عن الذار. 

2 - اشيفي الروب. ممجون الملماطم؛ يهارات البرياني. 
الكزيرة.الكمون. الملح المصير. القرظة. البيل: حيوث. 
الييل. عود القرفة. أضيقي البازلا., لبي المكونات 
.مع بعضها. اتركيها على تأر هايئة 15 - 20 دفيقة 
الى ان بنضع الروبيان ( يجب أن يتيقى لديك صلصة. 
سميكة هلا تدعي الروييان يجف تملما). 

3 »في كوب صغير ضمي الحليب والزمشران اتركية. 
اجانيا. 


© - اغسلي الأرؤ عندة مراث يالماه خشصي الأرل 
في وصاء زجاجي؛ اقمريه بالماء المئلن) اتركينة 


”جيهب 


© المشال البرياني السبهر يمكتك زادة مية اهرك السستسلةً 


مك 


جدبي طيخ البرياقي على العلريذة الهددية التقليدية القديمة الارز غير منشوع. 
العقيب الساخن يساعد على عي الزعفواك ضيوقت فصير وأبضا ساعد على استحلاس افقسى قد من التكية. 


لسوالي 3 مقائق ثم تخلسي من الماء. (حبة الأرد 
انتشرب بسرعة بالماء المفلي ويتضاعف حهمها). 

5 - وزصي الأرزاقوق طلبقة الروبيان في القدرء ساوي 
السطح. سبي فوفه الماء. 

6 - ياستعمال يه الفلدقة الشبية, اعملي 3 > 4 
:فجوات او تقوب في الأرز: وزعي فيها خليطٌ الحليب. 
بالزعفران. 

7 - وزعي السمن (او الؤيت) على سطلح الأرز 

8 - اقطمي ودق المنهوم بحجم القدر, ضمي ور الالمتيوم 
هوق سطح الأرز ضعي غطاء القدر. التركيه على نا 
اهادتة دا لحوالي ساعة الى أن ينضح الأرز على 
البخار. ويتشرب كل السائل. ايمديه عن النار واتركية 
لبهدا لحوائي 10 دقائق. 

9 - قلبي البرياتي بهدوء. ضميه في مليق التقديم. وززمي 
هوق بعض الكزيرة النتضراء. 


ليع دفائق في الماه اللي . 


ل 


برياني اللحم 


عم ةاليارة | 8ه | التقمية |4- 5 اسخلس 


اللبي البنديه الشبيرء اتدمه ل يطريقة سبلغ وبيسطة , اضيفي مزيد مت ببااث اليرياتي عب خي ته 


5 إعب 0 إبزيسش 


0 مسفةصميرة | زمفران ‏ 


1 - أغسلي الأرز جيدا . انقعيه يالقاء أمنادئسف ساعة 
و اكير 

2 -ضعي الزعشران في كوب صقير اضيفي اليه ماء 
الورد واتركيه جانها الى ان يتلل لونه. 

3 - تسلق اللحم؛ في قدر متوسط الحجم نعي اللحم. 
ضيفي البصل المقطع. الهيل. الميسل الأسود. 

المسسمار, الخسار. القرظة. الفلفل الأسسود والكركم, 

اغمري اللحم بالماء, بلي القدو واتركيه على نار 

متوسطة لمدة ساعة او الى ان ينضح اللحم. 

اخرجي للحم من المرق صني المرق واحتنظي 

انها جانبا؛ يجب أن يكين لديك عيوائي 1 كوب من 


السرق. 

5 - خليط البرياني؛ في قدر متوسط الحجم سخني 
الزيت. اشيفي البصل المقروم وظلبي الى ان يسيج 
البصل ذهبي اللون, اضيغي الثوم الرنجبيل, قرون. 
الفنئل. قلبي لبلا ليذيل الثوم. 

6 - اضيفي الللماطم والجزر وقلبي الى ان ييل الجزر. 
اضيفي البطاطسى. البازيلا.. اللحم المسلوق. المرق. 

ربهارات اليرياني والملح. اتوكيه يطهى على نار 


نودي ست 
© لعي الأبزيكقاة تفي خلا ادر فوط السيع ‏ 


8 
3 

4 | قوم ميرو 

1 | منمقةعبيرة | رتجبيل طارح ستيوم 

أهيت | فلفل احضو حار 

3_| حيةكيجرة | مالم مقطع مكعبات صخيرة 
3 | حيةمتوسلة | جو مكميهت متوسفة. 

3 | حبية متوسطة | بعاططس معمبات متوسطة ا 
سيت باؤيلاء مجمدة 

| ملس اعيرة | بصاراتالبريائي 


امنوسطة لمدة 5 دقائق الى ان يتشوب المرق . لتركيه 
اجانيا. 

7 - في قير كبير ضعي حواني 2 لثر من الماء: اضيقي 
2 مامقة كمرة علح و2 ملمقة كبيرة زبيته دمي الما 
على تار قوية الى ان يتلي, صني الأرذ مح ماء التقع. 
اشينيه الى الماء المفلي: اتركيه يغلي يقوة من 5 - 16 
ادقائق الى ان يتضاهف حجم حية الأرز. لا تدعيه 
ينضح تماما. صفيه من ماء السلق. اثركيه جانيا. 

8 - في نفس القدر شمي نصف مقدار الأرز المشخول 
[المسلوق) وزعمي فوقه نصف خليط البرياني: ثم 
نسف الأرذ ثم بقية خليط البريائي. 

9 - ياستممال بد الملمقة الخشبية ادلي يعض الثقرب 
على سطح الأرز وزعي فيها خليط الزعقران وماء 
الورك شي سنية ملي الأرز فقت الشدر, شي 
اغطاء القدر باحكام: اتركيه على تار صادئة مدا الس 
ساعة او إلى ان يتضمع الأرز 

10- للتقديم؟ قلبي الأرز بهدوء لتخشط المكرنات مع 
يمضها. ضعيه في ليق التقديم: وإعي قوق البيض 
المسلول وزينيه حسب الرغية. 


نع خروج البجار 


ةك 


مرمدينية | 8+ | اعنية | 5 افخاس 


طيق خليهي غني بالطمم: يمكتقه استمما السمكه الزييدي او سمكه البامو اد اي نوع سعالة مشايه. 


- احضري طبق تتديم واشع وعميق, قلمي الخيز 
الرقاق وضميه في المليق على شكل مليفة ترتقع الى. 
الجواب. اتركيه جائبا لحين طيخ المرق. 

2 - اغسلي السمك جيدا بالملخ والدقيقي اتوصي الراس. 
اقطمي السمك الى قلع متوسطلة حسب حجم وتو 
السمك. ضمي السجلك في مسفاة واتركيه جائي. 

3 - خليط المرق في قدر متوسط الحجم ضمي الزيت. 
اسخني الزيت ثم يفي البصل؛ فليي الى أن يصبيج 
البصل ذهبي اللون, اسيني الثوم والفلئل الشطة, 
اقلبي لسدة 3 - 3 دقيقة الى ان يتميح الثم هبي 
اللون. 

4 - اضيقي الكزيرة الخضراة. والحلبة اقبي لحوالي 
خمسة دقائق. ستلاحظين أن الكريرة والعلية ستظطيل 
ويتكون سائل خفيف , استمري بالتقليب الى ان يجفا 
السائل. ذلك يعمل على تحميص القضرة واكتسايها 


5 - اشيفي الكركم وقلبي الى ان يتوزع مع الخضرة. 

6 - اضيفي العلماطم. قلبي الي ان دجف قليلا. 
اشيني معجون الطناظم والنساء. اتركي المرق 
على نار متوسطة الى ان يقلي "ضيفي الملع. يهار 
السمد. اللومي: التصر الهندي ؛ قبي الى ان تختلمة 
المكونات مع يعضها. يسمى هذا الخليط بالمرق /, 
بالصلصة. 

3 - بخيس شمي يا السمك على سيلج اميق خنمي 
قر الدلئل. غطي القدر واتركيه على نار هادتة لم 
30 دقيقة تشربياً الى ان ينضح السملد ويتسبلد 
المرق 

8 - احضري طبق التقديم الذي وضمت فيه الرقاق, 
استعملي ملمقة شورية وخذي مرق السمك وصبيه. 
افوق الرقاق لكي يتشرب بالمرق. 

9 - وصي قطع السمد قوق الرقاق : وزعي طوقه بقية. 
المرق؛ انثري عليه بعض الكزيرة وقدميه ساخنا 


© غير الرقاق هو ير تور أر صاج رضق. جدا زكرن جاها ويسيل تكسيرء + ا لم يتوضر يمكتك ديم الفشريية مع ارز مطموع بدلا من 


الحيز انرقاق. 


© عتمي الموق على عدة مراحل يعمل قن اعطلاء المرق طمما انيد وغنها. ستل حعشين مت( تحمير البصل ارلا ثم لثوم ثم تصقيف الخصرة لم 
تجنيف اللمالم. نه الخطواث وان يدت لبيك تحتاج وت الصحك يان تقومي بتنفيذها بلفس الطويقة التي ذكرتها بالودة للحصول 


علي لشمربية مرق فلية باللمم. 


© قد تحتاجين امتافة مريد من ألماء ذا كان المرق سميكا:يتظف ولد على توم السملد ومقدار الكزيرة الفضراء المسلمملة. 


كك 


اا سي دجاج بالجبن والأعشاب 


ابرمصرة | 6ه حي | سنس 


طب مناسب لوميغ غذاه سريعة. أعدي :يده الأعشاب سيقا وضميباني الشامة: تتكرث باهرة للتقديم مع الدجاع. 


1 - انشري بعض الملح والأُدئل الود على قطع. ١‏ البقسماط, فلن على الجاتبين الى ان قتقطى 
الفيلية. بالبقسماط. 

2 - باستممال السكين اعملي كفي مانب كل قظمة 8 + القتلي؛ سخني الزيت في مقلاة عميقة. اذلي قطلع 
امن القيليه. اتركيه جات الفيليه على نار هادائة الى ان تصيح ذعبية اللون. 

3 - الحشوا في عليق صتير ضعي الجين: الريحان. 9 - ضمي الغيليه في لبق التقديم ثم مي فوقه شريحة. 
النناع, الثوم. الفلفل الأسودأعرسي الجين بالشوكة ١‏ من زبدة الأغشاب , قدعيه مباشرة مع نشكيلة من 
وقلبي المكونات مع يعضها البي ان يصبح الخليطل << الخضراوات. 
ينا 0- زيدةالأعشاب 

4 - ضعي بمض حشو الجين هي داخلالتجويف ار الشق ١‏ أصيقي الزعتر. 
الذي عملتيه في النيلية. استعلي عليه يباطن الكف ١‏ والغلفل, ظلبي الى ان تختلط الزيدة مع الأعشات 
الكي تتاكدي من اغلاق الفتحة. جيداء 

5 - التفطية ضمي البيض ضي ليق عسلق, اضيني الملع 11- احضري قطمة من الورق الشمعي اوورق الزيدة ضعي 
والغثمل. حسفي بالشوكة قلا الركيه حانيا. الزيدة على طرف الورقة. ثقي الررقة حول الزيدة مع 

6 - ضمي البفسماط في ليق اخر" الضخط عليها يهدوه لكي تآحَد الشكل الإسطواتي 

7 - ضعي قطمة من الفيليه في انبيض" الى ان طن ضعيها في الثلاجة لعدة ساعاات لو الى ان تتماس 
.يليقة خفيقة من الييض. ثم اتقليها الى طبق .ثم قطعيها الى شرائج حسب الرغية. 


سس سينك 


تند عمل كدية من إبدة الأعشاب وحتهله فل اقزر لحي اللزوم, اخرجيها وتركها ميضع طائق ل انين ثم لمي منما ما رين 
واعيدي اليقية الى اشريزز. 

اعوهي لي الامشاب المضافة الي ؤي حسب الرقية. انا لم لتوضر الاعشات المجددة استسملي التازجة. 

استملمي بزيدة الأمشاب فوق فلي السمد وستيك الحم 

© استعملي زبده الأعداب في شو السندوتشعد: مسحي السندوتش بطيذة خفينية من زد الأغشاب, ضحي بحن الدجاج المسلرق / 
البيك اروم المسضن . رشح حى ومطلل ودلماطم . لدميها كوجية عشاء سريعة والذيذة جد 


مك 


حبق خفينه يهلع لرمبة الغذار ار العام .. 


ااقطمة افيليه صر جاح منزوي ايند والمظم 
سيوس ل ور 


- ضعي غيليه الدجاج بين #طمتين عن ورق الناياون.. 
اطرفيها قليلا. قطميها الى اسايع ملولية. انثري 
.عليها بمض الملح والفلقل. اتركيها انها 

2 - الحشوء في وماء زَجاجي|ظتمي الفلفل الأخضر, 
البصل, الثوم, الريحان. عصير الليمون. اليصيل 
الجودرة , الملي؛ يهارات اللكاري. الفلقل الأسود؟ 
قلبي المكونات الى أن شختلط مع بعضها: ثم اشيفي 
المايوتيز وقظبي الى أن يختطيك. 

3 - سدقي الفرن على درية مرارة 170 م ثيتي اررق 
الشبكي, استعملي مديثية قصهرة الحاهة. 

4 - ضعي عجينة الجلاش على انطاولة, غطيها بدوطة. 
اقطنية او ورق ايلون, الك لا تيف 

5 - ضمي الزيدة والزيت في كوب و لبق نعميق. استعملي 
افرشاة عريضة.. 


75 
د 


دجاج بالجلاش 


مرج لي 


لأسا ساسا- عانع 


6 - اقطمي الجلاش الى ثلاثة مستطيلات. 

7 * خنذي مستطيل إن الجلاش. باستممال الفرشاة: 
وّصي بمض خليط الزبدة والزيت, ضمي فوقه. 
مستطيل اخر. ضمي .على الطرف قطمة من الدجاع, 
وزعي هوقها يعض الحشو. المي انجلاش فوق قطمة 
الدجاج الى ان تتفطى تماما. 

٠ 8‏ شمي الجلاش المحشي في الصيتية. وزعي يعض 
خليط الزيدة وائزيت على سطع الجلاش 

9 - ادخلي النرن 15 - 20 دقيقة الى ان تصبح ذهبية. 
اللون وينضح المجاج جيدا 

10- سمي بمض اوراق الخس في طيق التقديم + رصي 
فوقه الجلاش وقدميه يجانب خضراوات سونية. 


© اتتكاي من لضح الدجاج من الداخل ظيل اخراجه من القرن. لا لاحطت لنه لم نضح بعد خعلي الصينية برق الميوم واستمرتي في اللي 
يضمة دقائق اخرى. الخلية بالألمنيوم للمحافظة على لون الجلاش لكي لا مسيح قامك 


تررم 


اتقمي المماع في تبيلة بارا لممة ساعات لكي يتشيع يلسم 
فيك 


اق 14 
| مسعاستية 

3 | سفاسفيية 

١‏ | مفعةصتيية | يتجييل سنحيد 

7 ]ميند سعبية |عيسدميية 

1 | ملمقةكييرة خزيرة مطحولة 


اغسلي الدجاجة. جننيهاأقطلميها أل أرياع: تتخلصي 

من الجلد. اعملي غيها بمض الفتصات أو الشقيق 
التسهمل عملية التبيل: مي فلح اجاج في عليق 
زجاجي, 

2 - وزعي الخل فرق اليجاج. ادعكيها باطراف اصايمك 
الى أن تتععلى بالخل. اشرككي الدجاج ججاتها لحين 
اعداد التتبيلة. 

3 -التنبيفقه هي مليق وجام ان شيو ضمي الثرى 
الزعدران. البابريكاء الرتجبيل. الكمون. الكريرة, 
البيل. الممجون؛ الدروب. الزيت والملع, قلني هنذه. 
المكونات مع بعضها حيدا. وزعي هذا الخليط على 
قطع الدجاج لتتقطى كلها 

4 - غعلي العلبق بالنايلون. ضميه بالثلاجة لهدة ساعات لو 
اليلة كاملة؛ بعد مرور بمض الوق الي قطع الدجاج 
على الجانب الآخر لنتاكدي من توريع التيلة. 


امن مئال لل 


حك 


ا دجاجتكا على طريقة منال 


امرمةاضيية | 8 © | القمية 


يمكنآه ري هذا الدباج على الفعم اذا 


4 سنس 


| متمق صفيرة | هيل مطحون 

3 أملمقةكبيرة | ممجون متماقم مت 
ع | نه ايا 

4 | ممق ةعييرة | زيت زيتود 

2 


5 - اخرجي الدجاج من الثلامة لبضع دقائق قبل العلمي. 
لكي ييح يدرجة الحرارة العادية. 

6 - سكني القرن لدرجة حرارة 2300م 
الشيكي الأوسط -. 

7 - شعي قطع الدجاج في سينية فين ادخليها الفرن. 
دوت تقطية المدال تصق ساعة. 

8 - خلطة القحم» ضمي السمن في اقعطلمة صقيرة من 
ورق الالسيوم. ضعي الورظة "في وسط. الصينية التي 
ايها قلع الدجاج, سخني االفحم على ليب النار الى 
أن يصيح احمر اللرن [جمرة) اسقطي قطمة الفحم 
في السمن: مباشرة احضري قطمة كبيرة من ورق 
الألمنيوم وغطي بها العسينية ياحكام. 

9 - اتركي العسينية في الفرن لحوالي ساعة الى ان يتضج 
الدجاج تماما. قدميه ساخنا. 


استعملي القدازات اشاءتبيل الدجاج .نكي لا تصطيغ يدك بفلون الأحصر. 
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أطباق بئيسية 


روبيان حامض حلو 


اسماضية | هاه |اصية [4-3 سنس 


من اشبر الباق المطيخ الميني. تدمبه يجائب اذ ابي ار لدت مثلي. طعمه لذيت هدا يمزى بيت العامف 
والعلىء 


حي ةكبيرة .| بوبيانمتشر فريس - جمبنه) _ 


1 + اغسلي الروييان, جففيه؛ انثري عليه الفتقل والملع, 


2 


-3 


5 


39 


اتركيه جانيا 
شمي 2 ملمقظة كبيرة زيند في أقأاة واستمة [ استمملي 
امقلاة صينية اذا توفرت ) سخلي على نار قوية. 
أضيني الروييان وقلبي على تار قوية إلى ان يسيع 
برتقالي اللون. ضيفي الثوم والرنجبيل: ابي ليضبع 
اثواني الى ان ييذيل. 

١‏ اخرجي الروييان . شميه في ملبق واتركيه انها 
اضمي ملمقة كبيرة من الزيت في المقلاة. اشيفي 
البصل والفلفل بانواعه +« قلبي علي نار ظوية الى 
أن يذيل. اصيفي العلماطم؛ استعري بالتقليب يخفة. 
وبسرعة ؛ ثم أضيغي الْأنأتَائَءايضا استمري 


اشكرة من مئالء 


.بالتقليب لوال الوقت على تار قرية + اخرجي هذه 
الخضراوات وشميها في ليق , اتركيه جانيا. 

6 - لا تفسلي المقلاة. أضيفي الماء. النشاء ممجون 
الطماطم. السكر, الل. مكب المرق. القلقل الأييض 
و اجينوموتو. حوكي الى أن يداوب السك وائنشا 
أضيني صلصة الصوياء استمري بالتقليب على ثار 
متوسطة الى ان يصبيح المرق سميكا بعض الشيء 

7 - اعيدي الروييان الى المرق. اعيدي بقية الخضصراوات, 
دعيه يغلي بهدوء الى ان يتم لهي المكونات مع بعضها. 
وينيقى كمية قليلة من العملصة. 

8 - ضمي الرويهان في طبق تقديم . قدميه ساخنا بجلاتب 
اا 


© يفحل اليمتش الاحثفاظ ييل اليوبيان اثناء الحامي. تلد يمملي ملمما خثيا هي الصاصلة. 
© الأحينو موثو مي نوع من الثوايل الأسبوية زات لون مض . نضاف الى ممظظم الاق الأسجوية: ول ينصح الاطاء اوها مكثرة ويملكك. 
الاستتناء علها واضافة يعض الملح. 


د 


سمكةمشوية 


نرم تصرة | 8غ | اصية | 4- 6 تناس 


اذاكتت تنهْلين المأكرلات العارة | ,فلقك اممرمظة الى العشر. اليالوك هو سمآء اليامور الهفي_ الهم 
ديمكتآك بالطيع استمماك اي توع افر مث السمكك المناسب للشوي. 


ناتك إسيسساسضفت زر 
2 حيةعجيرة | | بص خرائح 

5 قص | قوم شرائع 

اسه أإغر 


حب ةعبيرة | ايسردسن مرج 
عوي تقرييا | كزيرة خصراء مفومة 
١‏ ملمقة سغيرة. | فاقل ابي 


1 - سكي الفرن لدرجة حرارة 190مي احضري سينية. 
أو طبق فذرن كبير الحجم. 

2 - نظفي السمكة. اغساليها أجنفيها | 

3 - انثري على السمكة يستى املح والذلذل الأبيض. 
اقركي السمكة بالملج والفافل من كاف الجوات مين 
الداخل والخارج. 

4 - افتحي باطن ار نجويف السمكة, ضمي فييها البصل, 

الار. بع شرائح الليمون. الكريرة, البطاطسى, 

الشملة والفلفل. 

5 - احضري برق المنيوم ميك كن من السمكةي 
صمي الورقة امامك, سمي بعنس شتوائح الليمون ثم 
صمي المسمكة هوق شرائع اللبمون 


6 - الثري بقية الملج والفلقل على السمكة. صبي ريت 
الزيتون قوق السمكة. 

7 - غلفي السمكة بالألمنيوم باحكام يحي لا يصرب 
.منها السوائل , مسميها في الصينية. 

8 - ضمي في الصينية مأء يحيث يصل الى ارتفاع نصف 
احاقة الصينية. ضعي يعض شرائح اليمون وبعض 
الملج 

9 - ادخني الصيتية الى الفرن لسوالي 45 - 50.دقيقة 
اخوجي السمكة واتركيها مقلفة لحين التتنيم 

0- للتزيين؛ اترعي الورق من فوق السمك. اتزعي 
الجلد. زيتي السملد بشرائح الخيار او كما ترغبين. 


"فكرة من منال» 

© وضع بمض العاء في الصينية اشاء شوي السبئدا ساعد على عدم ناف السبك في الشرن: وشرائح الليمون تساعد عل التخلص من 
ارائمة اتسمفد في المليع.' 

© يمكتك نع الورقة في نهاية مدة الملييالأثرك السمكة الى ل تمسر قليلا. 

© أت لم يتوثر السقاطس السفيرة استتملي 3 - 3 بطاطس متوسعلة وقطميي ل مكسببت او اصليع. 

© قد الامكين عدم اشاقة الكمون الى هده السمكة كبا نحن ممتاءون في المطيح الشرقي هذا أحبهة ن فتمتمي يطعم السك الصاضي: 
يملقلد بالطيع اشاهة كموي و لي يهاائك ار اللسماقة حسب ورعيظ. 
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ايا 

يك شرانح الستيك المشوية 

اميماضية | 6م | اعنية |3-2 تقس 

اشري الستيآك على نا القعم ار تي شوابخ الفرت تطبه الى شرائع دتيقة وتدبيه نوت اللا وبجانب تشكيلة 

ملمات. للمعائقلة على الستيله لبنا لا توي الستبآه لفترة طويلة تيهبع تاسيا وجانا , ويه اث بكون دافله 
ناتع اللرث يمضى اليد 


5 - شفلي شواية الفرن ( او لشعلي شواية الفحم ). 
احضري صيتية عليها شيك. ضعي الستيك على 
الشيك. اشوي 10 > 15 دقيقة الى أن يتضج اللسم؛ 


1 - شمي شريحة اللحم في طلبق دجاجي 
2 - التتبيفة: في وعاء. مطضرد الطقام, حم انظ 
الزيت, الفلفل الاخضر. اللككبون» الشطة: الثوم. 
معجون الطماطم. الأوريجائو, الفلفل البابريكا الا تكثري من وقت الشوي لكي لاايصبح افا 


والملح 7 - اخرجي الستيك من الشرد. غلقيه بوزق المنيوم. 
3 - شفلي محضرد الطعام الى اتَيمسيح اطليط ناعماء اتركيه جاتبا لحوالي 5 دطائق. 

وزعيه د 8 - باستممال السكين بشكل ماثل فطمي انستيك الى 
4 - غطلي بالنايلون. ضميه بالثلاجلاً لمدة ساعات. مع شرائح رفيقة ‏ قدميها ساختة. 

اتقليبه من وفت لآخبر لعسمان تيع التتبيلة. 


ذا ثم ترقيي باستممال الفامل اظار. استيدلي المقداد بحوالي حية متيسملة من الئل الخشر املع واتيمي لس الخملوات. 
فم انستيد الى شرائج رقيقة ولستسليه لحشم السانموتشاك ا 
التركي العم لبها فبلا قبل تتطيمه لكي تتمفسلك المسارة التي في الألياف غيطيب ملمسه ويصيح لشي وطويا 


كك 


3 شلوكياب 


ابمدصيية | مج | حعمية ]6-4 ححاس 


المشاق أطبات اللعوم المميزة طب كباب الذمم ندسيه مع الأرن بالزعفرات كومبة غذاء غلية. ار للضناء سندوتاك 
وق افه ريق الاملقي عدم استخمام ايه بياراى ني هذا اللبابه. وذللك للتمتع بتشرتة طعم اللعم. 


- سختي الفون على درجة حرارة 200 “م + أحضري 
اصينية واسعة. 

2 - عضري متزمة التهها حي يؤل ذو التنيب 
الصغيرة. ضمي اللعم واليصل. شقلي الى ان يثم 
طحن اللحم جيذ 

3 - اشيفي الفلفل والملج واعجني اللعم ياطراف 
اصايمك ليصيح ناعما جد 

4 - خدي اللحم بين كفيك. أرهميه غاليا ثم اسخطيه بقوة 
على الطاولة ؛ قومي ابذك ذه مراث قذاللك يعمل 
على تجانس ألياف التحم ويجمله ناعما جدا 

5 - شكلي اللحم على شكل اصابع كباب طولها 15 سم 
القريبا او حسب الرفية. 
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مدمقةستيية | ميج 


ارزيالزعضران / سماق / بصل شرائح/ زيدة/ ريحان 


6 - شمي أسابع الكباب في الصينية مع شرك مسافة 
بينها. 

7 - ادخلي الصينية الى القرن ثمدة عشرة. 
اتخلعسي من السوائل المترسبة في الصينية. 
اصابع الكباب على الجاتب الآخر, واتركيها 
دقائق اخرى. كوري ذلك الى ان الكنسب أصابع الكباب 
الون ذهدبي وتنضع» 

8 - ضمي الأرز بالرعفران في طيق تقديم . ضمي فرقه. 
أصابع الكباب الساخنة ٠‏ وزعي هوقها قطع صغيرة. 
من الزيدة ؛ اليحبل والمسماق» قدميه مع اليل 
والريحان والخيز. 


باثي يدك يقليل من لماه وي الييكربونات أشاء تشكيلالكياب. الك يعمل هل المحامظة على شكفها اشاء الشوي. 
دحل قلع الوينة هي دأخل لأر تنوب بحرا الأرز واكياب, عملي نمدا يذا التاء اول هذه الوصمة 
الول على اصابع الكاب المستقيمة شكلها على سبع أو عود نسي ثم أخوجي العو مها 


حت ترمد 


حك شيش كباب الدجاج 
اه 


ني تسمهان الكريم لوث بميع العراس مترقية للمائدة مع ترا موعد اذات المقريع: رخامة ماه 

داعتقد ات هذا الآباب سيسبه ترائد مميع اثراء الأسرة الى المطيع نيع الرالعة الشبية. وكدذاة الماك ميل 
يتوائد انراد اسرثآه مت المداس والعمك لتناوك رمية القذاء, تدهم هذه الرائعة الشية؛ ثم يادعوتت 
بتك ركه دابماء اعجابيم بيذا اليلمم الرائع اللذيذ. وصنة سيلة رلذيذة. 


38 | ملعقة صغيرة. | كزيرة جافة تاعمة. 
1 إهيه ففل اخضير حار او حلو 


-قطمي فيليه الدجاج ال اعبات أكتهزة الطجم. 
اتركيها جاتيا. اعدي التتبيلة 
2 -التتبيلة» في وعاء محضرة الطمام. مي الكزيرة: 7 - قطلمي اليصل الن مكميات- وقطمي الفلفل الأحمر 


الناع. الشوم. الزنجبيل, الملح. الفلفل. الكركم. ١‏ والاخضر والأصفر الى مكفيات. قطمي المشروم 
الكريرة ؛ الفلفل الأخضرو الزييت , شفلي على سرعة ”الى اربع 
متوسطة الى ان يصيح لديك معيون اعم . 8 - ضمي فطمة من الدجاج في المود. طدمي قطمة من 

3 -صمي المعحون في وعاء زجاجي عسيق أضيفي اللبن البصل. غلفل. مشروم. وكوري تلك الخطوات يحيث 
الخائر؛ قلبي الى ان يتوزع جيدا. تضعين 3 - 4 قطع من اللحم في كل عود (حسب 

4 -اضيقي مكمبات التجاع. قلبي لتك ان تقطى ١‏ عا ترينه مناسبا)» الضنطي عليها جيدا لكي هتصق 
بانتميلة امع يعشها - 

5 -غبلي الوعاء بالنايدون, سَميةأنَ الثلاجة لمدة 9 - ضمي عيدان الكباب على سينية الفرن راشريها لمدة 
ساعة على الأقل. ويفضل ان تتفعيه لهدة ساعات او ١‏ 20-15 دقيغة الى أنتتضي في منتصف وقت العلهي 
علوال الايل. فلبيه من وقت لآخر لتتاكدي من توزيع 0 باستعمال المرشاة وزع خليط النقع على الكباب مع 
التتبيلة. تقليبها من جاتب الى آخر, لكي يكتسب طمما شهيا 

01 
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إذا ارس اسنسمال الأحوكء الخشيية للشجيا جب أن تقعيما في الماء الملح لسدة 0 مقيقة تكربيا لكي 1 شحثرق اشاء الشري. 

انا لم يتوض اللسن الخلئر اسثمملي الزوب (الربادي) 

ذا ثم تتوهم محصرة اللمام افرمي مكونات التشيلة تاهما باستممال السكين 

شونية الشيح هي الجره العلوي من القين: يمض الأفران يترظر فيها رجات الشولية قوتي او ختيف. والبعض الشواية تكون ارقم . اختاري 
لق درجة من الحرارة. ضعي الرف تحمد الشولية بحيث ييتعد عنها بحوالي 20 سم" 


ع 


اطبا رئيسية صياديةالسمك 


ريم اغيرة | + © | العمية |4- 8 اتخاض 


لشات السمآك؛ سمك مقلي ومطبوخ مع اللأرث العيرير. يمكشكه استعماك سمكة اليا ار العسرا ا الكثسد اراي نوع 
مث الفيليه . |الفيليه صر تطمة من لمم السمآع العنالية مث الهلد و الشوكها. 


يصل ستحلع شرائج 
ورق فارز وري ). 


1 -اغسلي الأر د جيدا ٠‏ انقعيه ِيْماء دن مطلح السوالي: 
0 دقيقة. 

2 ضمي الرعشران في كنوب سفير. اضيشي اليه 
الماء الساخن؛ اتركيه جانها ميضع ندقائق لكي يلين 
الزمقران. 

3 -اغسلي قطع هليم السمك. وزشي عليه عصبير 
الليمون: اتركيه جانها لسوالي 10 دقائق, 

4 - احضري مقلاة واسسعة - ضعي فيها زياك قرف يعيت 
يكون بارتفاع 2 سم تقوييا. 

:5 - ضمي يعض الدقيق فلي طبق ولع 

6 - خدي قعلمة من فيليه السملد. يهاضي الداقيق الى 
أن تتفطى بطبقة خضيقة, ضعيها في الزيت الساخن 
أتركي الفيليه 2 - 3 دقيقة الى ان يصبيع ذهبي اللون. 
اكملي قلي بشية المقدار. ركه جاتنا" 

7 - في قدر منوسط الحجم ضمي العقران المنقوع. ودق 
الغار. الملح. الكوكم. الكمون و الفلفل» ضيفي 4 كوب 
من الماءد دعي القدر على الثار الى ان يذلي: أحتقطي 
بيه ساخنا. يستممل هذا المرق لاحقا لطمي الأرزء 
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استسسلت في صنه الوسفة ال البسمتي ودلد على الكريقة الخليجية. يمكنك بالطيع استعمال الأر القصسم الحمة [ مسري ٠‏ 


الفس الخطوائه. 
© نع السملد بالليمون يكسيه بلمما وتكهة نليية. 


لك 


8 - احضري اندز متوسط الحجم, سخني فيه 2 - 3 
ملمقة كييرة من الزيتء اضيقي اليصل وفتبي الى ان 
يصيع ذهبي اللون. وزعي اليعمل على شكل طبقة في 
قاع القدرء وزعي هرقه قطع السمك المقلي. 

9 +.صفي الآرؤ من ماء التشع . شمي الارز قوق السمك. 
ثم اضيفي المرق بهدوء 

10- اتركي القدر على ثار متوسطة الى ان يفلي. لا شدعيه 
يغلي بقوة لكي ل تتنائر حيات الأين 

1 حففي النار. فطي القدر بإحكام راتركيه 30 
بدقيقة الى ان بنضضع الأرن. 

12- ضمي الصيادية في طبق التقديم. وزعي غوقها 
الصتوير المقلي» 


2 
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صينية الكفتة بالخضراوات 


ميته | عه | صية |4- 6 فعس 


طبى قرت يمكثكه اعداده كوببة غذاء عادية ار للعزائم . تدسي يجائيه الأر المشضوك او المقلقك. 


00 جرام تقريبا | اتحممضروم ناعم 

1 إعب سرس متو 7 
3 | مسسعييرة أ عبت مقيوم نسم 

1 أعبةصيرة ‏ بصدمضومس ا 
اع 8-7 6 

1 | مستةكجيرة .| يبورد متلية 

16 | مدمدة صديية | فديل سيدا 

3 | مه ةصفيية | منج 

مسنةمفيرة | فرةسمرية 

| منسنةصفيرة | عبون مشحون 


1 - سخني الفون لدرجة جرارة 170 'م: احضري مليق. 
فرن متوسط الحجم, 

2 - فشري اليطاطس. قطفيها الى ضايع مللها حوالي 8 
سم وعرضها 2 سم تقريها؛ شي او نسسقي اطراف 
الأصايع - جهزي الكوسة يتفس الملريقة- 

3 - سغلي زيت الذرة في مقلاة عميقة يحيث يصل ال 
ارتفاع 1 بوسة تقريياء اقلي اصابع الاطس الى ان 
تصبح ذهبية اللون اخرجيها ..سسميها في طيق المرن. 

4 - اقلي اصابع الكوسة في الزياتمثل البطاطس. ممعيها. 
في لبق المرن. اتركيه جانيا 

5 + الكقتة) في طبق عميق, ضمي اللم: اليقدرتس, 
الشيته البصل. البقسماط؛ البيارات. القلفل الأسود: 
الملج. القرفة. الكمرن والكزيرة. قلبيها »الراف 
اصنابعك الى ان تغتلط جهدا. اعجنهها جهدا الى ان 
تيح تامملا 

6 - شكلي الكنتة الى اسابع طويلة رفيمة قاس 8 سم 
وعرض 2 سم تقرييا. ضعيها جانها. 


0 


7 - شعي الداقيق في طسق واسع. دحوجي اصابع 
الكفتة هي الدقيق أل ان اتتقطى يعليقة خفيقة 
اخرجيها. 

8 - هي مقلاة واسمة سحتتي حوالي 4 ملمقة كبيرة من 
الزيت. أشيفي االكفثة. قلبيها من جائب لآخر على 
انار قوية الى أن اتتحمر يعض الشيء. انقليها الى 
.طبق الفرن مع البطاطس والكوسة. 

9 - السقصسة؛ في ننس المقلاة سمي الثوم والبسل. قلبي 
الى ان يشبل ذم أضيضي الطماطم والممجون. الملع 
والفلفل الأسود. اتركي الصلصة على اثنار الى ان تفلي . 

10-.وزعي الصلصة شوق الكلتة زالخضراوات. غلني 
الطيق بورق الالمنموم. 

1- ادخلي العليق الى الفرن 20 - 30 دقيقة. انزعي 
الورق واتركي الطبق لحوائي عشرة دقائق الى ا 
يتحمر السطحع. 

12 للتقميم! وذعي الصتوير فوق الكنتة بالخضراوات 
اقدميه ساختا يجاب الأرذ 


ا ا 


8 يمكتند اضافة الجزر الى هذا الطيل. 


كك 


ٌُ الضلع الملحشي 


1 - الحسلى الضلع: جقفيه جهدا عت الداخل والخارج 

2 -في طيق صغير ضعي اليهازات. الملح؛ الفتقل, 

الدارسين: الهيل. الزعغران. القرنفل والتمر الهندي» 

قلبي لتختلط مع بعضها ثم وؤعيها #أخل وخارج 

الضلع الى ان يتفطى كله باليارات. يمكدك تفلي 
الضلع وحشظه بالثلاجنة لثاني يوم (ولكن يدون 

حشو). 

-الحشوء اغسلي الارن واتقعية في مالل احواني 

اقصف سافة. 

4 -سهني الريث في قدر واسع. أشيقي اللحم المشروم, 
وقلبي الى ان يجف؛ أضيفي اليصل وقلبي الى ان. 
يذيل ٠‏ صقي الأرز من الما واشيقيه الى البصل. 
وقلبي على تار قوية الى ان يسن 

5 -أضيفي الماء او المرق. بهارات اللحم؛ القرفة. الميل 
والملح. دعي الأرذ يغلي ثم خقفي النار وقطي القدر 


5: 2: 


ع اناكان تميلد ارد قالضى من الستقوء يني الية بعس الما ركه على ثاز عققة الى ان ينضح وظقدميه جاتب للع 


لك 


وه أععية (8-6 اسمس 


52-5 
الثافة المزائم ., ومائدة-مقنات ار مائدة العيد .: يبقى اللع مائما وبي رائدغ ومميزة. 


واتركيه لحوالي 15 دقائق الى ان يتشرب الماء. لا 
تدعي الأرز ينضح اتماما. سيكتمل النضع اثاء الملمي 
في الفرن. أضيفي المكسرات زقلييها مع الأرز 

6 احشي الصلع بلأر مع وطيع حبات البيض المسلوق 
مع الأرز في مأخل الضلع' 

7 - اثبني الفتحة بأعواد خشبية ثم لفي عليها خيط سميك 
الى ان بتم اغلاق الفتحظ جيدا. ( او خيعليها بالحنيعط. 
والأيرة ) غلفي الضلع يورق المنووم سسميك. احكمي 
اقفاله جيدا 

8 تتغني القرن الدرججة حرارة 190م . ثبتي الرف 
الشيكي الأوسط. ضمي الضلع هي صيتهة, لدخليه 
الفرن من ساعة ولف الى ساعتين الى ان بنصع 

9 - ضعي الضلع في طيق واسع , انزعي الأعواد الخشبية. 
اعملي شق هي سطع الضلع لكي يظهر الحششو. الثري 
اعليه المكسراث وزينيه حسب الرغية. 


ررق 


عيش باجيلا 


اعمة اها | 6ن | اتعنية | 5-4 سقس 


العيش مهو الأسث كما اعتاد أعل الخليع على تسميته. اما البامياا فر الفوك الأذق_ار الفوك المريى. 


4 عرب 000 ابريسستي 
باجبلا إفول احص 
ف إمنه _ مجبدلوشن 


1 - انقمي الرز في ماء مملح لحوالي ْم (ليمكلك قم 
المدة ساعات ). 

2 - قشري البايلا. اشركيها جاليا. 

3 -سلق الأرزا ضي ضدر كيير سمي لمواني 10 او 12 
كوب مح الماء. ضمي 2 ملفتة كببر ين الريت رملنقة. 
كبيرة من الملح, دمي إلماء يفلي يقر 

4 - صفي الأرز من ماء التقعا امي الأدن النى اقماء 
المفلي. اتركيه 2 - 3 دقيفة ألى أن بدا حية الأرؤا 
بامتصاص بمض الصاء ويبدا حجمها بالتفير. ل 
اتطبضيه كثيرا. 

5 - اشيضي الشينت, الباجيلا والكركم الى الأرز. قبي 
الى ان يختقط مع الأرذ, اتركيه يعلهس 4 - 6 اقيقر 
استلاحظين ان حية الأزز قد تناك حجمها الآن.. 
صني الأرزوالباجيلا في مصفاة ناصمة. تخلسي من 
ماء السلق. 

6 - ظبخ الأرز؛ سخني يقية الزيت في اقدر سغير او 
مقلاة. ادركيه جانيا. 

7 - احضري در متوسعد الحجم” شَعللقيه نسف, 
عقدار الزيت الساخن. ضمي الأرز قوق الزيت يفي 


“ايس ايك 


1 
3 

عرب 
7 

1 


القذزة اليه على شل همي لصلي في لازن 
بع الفتحات باستعمال يد الملمقة الخشبية. ثم 
وزعي بقية الزييت الساخن فوق الأرز. 

8 - غلي القدر باحكام, خفاسي السار واتركي الأرز 
40 - 45 داقيقة الى ان ينضج تماما ويتسكر. 

9 - خليمظ الدجاج» الؤعي جلد الدجاج. الغسليه جيدا 
بالدقيق والملجء قطميه الى 6 او 8 قطع. 

0 في قدر متوسد الحجم. سخطلي اللزيت: اشيفي 
البصل. قلبي الى إن يذيل البصل وييدا لونه بالتبير 
الى لون غيل 

1- اضيفي قطع الدجاج الى البسل. وظقلبي قطع السجاج. 
على كافة الجوائب الى ان تصيج ذهبية. اضيفي 
الملح. الفلفل. وحوالي 1 كوب من الماء. غطي القدر 
واتركيه على نار هادئة 30 - 35 اقيقة. ال ان ينضج 
الدجاج تماماء ويتبقى صلصة سميكة بنية اللون من 
انقايا البصل و الدحاج 

12- ضمي الأرز في طميق التقديم. وزعي فوقه قلع الدجاج 
واتصلصة. قدميه ساخنا. 


© التشير اتياميلا. شرف السكيس اتؤعي التيزةالمحيطة ذرة اتقو الاخضر. في بعش الأتواغ بسيل تزع القترة يمضرة النشقط عليه 


متفصل بسوولة. 


© اصافة الكركم يعمل على تقوية النن الأخصر واحتقاط الشنت بتصارتة. 
© لاتستعربي استعمال كمية وفيرة من البصل المقطع الى شرائح لعليع الدجاج. ستلاحطلين اله سيثوب ويتبني مه صلمسة سي اللي نيدة. 


الطمم. 
© وسفة الجاع هذه سولة ولذيذة جدا. ويمكك لتديبها كلبق دحاج لوحده يجاب اية اسناف لخر 


تر 
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الطياق بنيسية 


طبى غني بالقيمة الغذائية, السباي راللعم ‏ 


فتة الدجاج مع الأرزباللحم 


اعم ة عند | 8ه | اليد | 5-4 سياس 


دالزبادي وكمية مث المكسرات. اسلقي الدماية بالطريتة الممتادة 


«امتقظي بالمرة ساضثا لإستعماله ليلخ الأرث وتشريب الغيز. 


007 


سا2 


1 - الغسلى الارزثم اقمريه بالماءالداظوء المسلح: اتركيه. 
جائيا 15 دقيقة. 

2 - ياستعمال سكين منشاوية او مض اللطليخ. تطمن 
رغيف الطبز الى مؤيمات صتهرة مقاس 1/2 2 سم 
أتقرييا. 

3 - اقلي الخبز في زيث قرة غزيو الى ان يصيج ذعبي 
اللون. انقليه على ورف تشاف. اتركيه انبا 

4 - اثرصي الجلد والعظم عن الدجاج التسلوق: قطلميه. 
الى قطع متوسملة الحجم , اتركيه جاتي. 

5 + في قدر ستائلس ستيل متوشيل الحم ضمي الزيت 
أو الزيدة ؛ أضيفي اللحم ولي على نار قوية الى ان 
يجف اللحم ثماما وينضج؛ أَصْيقيالقرفة, الفتفل 
الأسود, بهارات اللحم والملجء فلبي الى إن يط 


6 - صفي الأرز من ماء التقع ؛ اضيقيه الى اللحم: قبي 
2 دفيقة الى أن يسضن الأرز. 


سس 
'"قكرة من مال 3 
© التتثيل م الدهين يمكك تصن اطي يقترن 


مكلك استمال الارز مسري [اتنصيرالحية) لهذء الوصفة. 


2 جد 


7 |شيقي 2 كوب مرق وجاج: دعي القدر على تار قرية 
الى ان يقلي ثم خفصي الدار. غطي القدر واتركيه 
20 - 25 مقيقة الى أن ينضع الأرز تماما 

8 - صلعسة الزيساذائي؛ في طيق واسسع ضمي الثوم. 
الجلحينة. الخل. الملح والزيادي قلبي بالشوكة او 
مضرب شيك بيدويء الى ان اخلط المكونات مع 
بعضها. أضيفي الجوز لا ريت باستعماله. 

9 - للتقدييم؛ اضر لبق عميق متوسطل الحجم 
( مناسب للتقميم على المائدة ) وزعي الخيز في 
فاع الطبق. صبي فوقه 2 - 3 كوب مرق ساخق. مع 
تحريك الخيز يهدوء الى ان يتشوب الخيؤ بالمرق. 

0 وذعي الأيز الساغن قوق الخيز على امكل ملبقة. 

- ضعي صلصة الزيادي فق الأرخ بحيث يتقطى تماما. 
وزعي قطع الدجاج المسلوق هوق الفتة 

12- وزعي الله الصتوير والجود فوق الفنة. ثم انثري 
بعض البقدونس ٠‏ وقدمهها مباشرة 


الجوز عبن الجمل) حلصه لدحد مع هذه الفتة. جربية مع لوز والصتوير: 


فته اللجم 


ابيمايهية | 6ه |سية 5.4 سنس 


اه ارك ايام العيد. «ذكت بالطيع مناسب لأي ونت في السدة كوجية غذاه لليدة ومقذية . 


كد عو فصر الحية (مصري) 


ملمفة كبيرة | سمن ابوزيت 


1 -مكعبات الخبز المقلية قملمي الجبز الى مكميات. 
اصغيرة ضمي زيت الدرةافي مظلاة منيقة سخني الو 
واقلي الخيز الى ان يعميح دعبي اللون. اتركيه جنا 

2 -السائق ندحم استمملي شدر ستالنس متوسعل 
الحجم. شمي ضي القدر 8 10 اكوياماء + دمية 
بخلي. اضميفي الاحم البسل: الملح. الدارسين, القاز: 
الفامل الأسود. الييل. دعي اللحم على ناو متوسطة. 
الى ان يقلي لم انرعي الرقوة لذي تتكؤن على سطع 
الاسم وتتلصي متها. لي القدز لوقي المدةساعة 
أو ساعة وتصف الى أن ينضح اللحم تماما. أخرجي 
اللحم. صفي المرق واحتقظي به ساطلاء 

3 - لستق الأزؤ: اخسلى الأرز م بريه بالماء الناظرء. 
الممتح الركيه جانبا لحوالي 30 بقيقة.. 

4 -في قمر متوسط الحجم : سخني ألتمن لو الويحة 
سسفي الأرذ من ماء النقع واضيفية الى السمن. لبي 
على ناز قوية 2 - 3 دقيقة الى ان تتشوب حيات الأو 


بالسمن. 
5 -اشيفي الس الأرز 2 كنوب من صرق سالق الحم ثم 


505-0586ظ2 


© التقليل سن الدعون, حمسي #لخبز هي اليف 


اضيغي 2 كوب من الماء. ضيفي الملج. دعي الأرز 
.يدلي على تار قوية عددة 1 دافيقة. خففي النار وشملي 
القمر. اتركيه على ناو هادثة الى ان ينح الأرز 

6 - في اثناء ذلك سني بعض السمن في مقلاة وأسمة. 
حمري قطع اللعم, أحتفخلي بها دافتة. 

7 - صلصة القوم: احضري مقلاة متوسطة الحجم. سختي 
السمن, اضيني الثوم وظلبي على ثثر منوسطة الى أن 
يصيع ذهبي اللون: امديفي الخل لتركيه على النار يغلي 
ابهدوء لعوائي دشيقة _ أشيمي الملح والملفل. 

8 - احصري طبق عميق متوسط الحجم ( مستسب للتقديم 
علي المائدة )؛ 

9 - وذعي مكمبات الخيز المقلية في قاع الطبقء بي 
قوقه بض مرق الفحم الساخن. مع تحريك الخبز 
بهدوه الى ان يتشوب الخيز بالمرق . وزعي قوفة 
لصف مار سقصة الثرم. 

10- وزعي الأبرالمسلوق هوق مكمبات الخير. على شكل 
عليقة مستوية؛ ضمي قطع الم المقلية هرق الأرز: 
وزعي بتهة الصاصة: وظدميها مباشرة. 


تصمير النصم يميه الى رقباله . هاليعش يحب القديع الفنةباللصم المسلوق فقط يدوج تحير 
كيني حريصة عند اشامة الحل الى اثوم المقلي: حي يتصاعد منه بحار قري وق يؤاي العيون 


مك 


لومبة القناه اليومية ل للعزائم ,, تدميه يهاب الأرش 
فحد خروف 


3 - قعلمي فصوص الثوم الى شنرائج ملويلة. اغسرزي 
الشرائح في فنحات المضد. 

4 - في ليق صفير , ضعي الهيل. القلفل. الكموى. الكزيرة. 
اللومي. القرظة . الزصمران, الزتجبيل, الكركم . الملج. 
ازيت الريثون والمعجون. قلبيها الى إن تختقط جيداء 
اتركيه جانيا 

5 - احضري ورقة كبيرة من الاتمتيوم التنبيك: ضعي 
الور في صينية الفرن. 

6 - شمي حوالي للثي شرائج البعصل لقوق بورق الأنمنهوم 
على شكل طيقة. 
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فخد الخروف المشوي 


عيجة انير 


| ف | الفبية | 6-4 اشاس 


7 - ضمي الفخذ قوق اليصمل: وزعي خليط البهارت هوق 
الفخذ بحيث يتفعلى كله تماما 

وذعي شرائج العلمامطم ظوق الفخذ ثم وزعمي فرقها 

ابقية شرائج البصل؛ 
9 - خطي الاحم يورق الألمثيوم جيدا. وادخليه الفرن 
الفترة تتراوج من 8! 1 -.2 ساعة: الى ان ينضع 
10- بعد ان يتمع اللحم نعي الورق عن سطحه. اتركيه 
ني الشرن لحواني تف ساعة ليتعمر سطحه 
ويج 

.1- أخرجي الفخذ من الشرن: اتركيه مقلف بالورق 
الحواني 10 - 15 دقيقة الكي تتماساك السوائل الني 
في الألياف , ثم قعلعيه وقديه. 


ها ائناء مله النصم تمده السولئل الموودة هي ألياف النصم ننشرا لإرتناج «رجة حرارتيا . وحين يبرد اللهم خثيل تبدا السوائل بالتداسك 
وتتصمع في داحل الأثياف ويطيب علمم اللصم. اذا لست بقلي اللهم رهم ساخن ستتساقمل هذء المسارة او السوائل من الالياف ويصيع 


لاحم جلت 


© .يماك استماش السينية الصاح السسيئ الموهينة عادة هي ذاظل الفرن. 


خ جور 


ا فروج مشوي 


ممدنهية | م إعسيد | 2 سنس 
يتمبز الفروع بأنه سريع التضع عيت يثم المتبار الدجاج المغير المجم , ولكك بالنايع يلاله تنفية 
أي مجم مك الداع . ميلية شريه الماع متوثرة ني الأسرات ونكوث عباءة عن صينية صفيرة قي دسطيا مزه 
مرتثع وها الهزه بدخل ني تجريف الدجامة , توضع عليه الدمابة بشكل رأسي ثم توطع في الفرت. 


- سخني الضرن لدرجة حرازة 200آم ,,ثيتي برف الكزكم وزيت الزيثون, ظلبي المكونات الى ان تختلل 
الشبكي الأوسط - احضيي صينية الشوي الخاصة ١‏ معبمشها. 
يشوي الدجاج, 5 - وزعي خليط التتبيلة على النجاجة من الدااشل 
2 - اغسني الدجامة جينارً شميها لوُمسداة التخاض ١‏ والخارج. 
امن الماء. 6 - اليني الدجاجة على صينية الشوتي يشكل رأسي . 
3 - اشركي الدجاج بمسير الليمؤن. اتركيه ججانبا تبنتمع 7 - ادخليها الى القرن المدة تتراوح من 30 - 40 دقيقة 
دقائق 8 - الى ان تتحمر وتضح . مع رشها او مسحها يبعض 
4 - التتييلة: في ملبق عميق ضمي الطلع. الفلفل 2 زيت الريتون إشاء الشوي لكي لاتجف. 


عمجون الطماطم. المابونيؤء اليابريكا. الريحان» 9 - قدميها ساخنة. 


7 
ا . حبكت 0 


8 اشمي بمض الماء في الصينية الخفضة بشوي الدجاج + حهث يتساقظ بمض السائل من الدجاججة هلا ينتصق بالصيثية ويحترق الا 


الشوي. 
© شعي يعض ششراتج اليمون ام عبدان القرفة في الماء فى السينية نكي تتشم في المطيع رتصة زكية. 
يمك كبيل المجاعة وتركيا بالثلاجة عدة ساعات و لوال اليل 


ير 


يقل 


فيتوشيتي الروبيان 


اعيدتصية | جع | العمية |6- 8 اشح 


الفيتوشيني مت اشير اطياك الباسثا ني ايظالياء مربيه مع الرديياتالجميري ار القريدس).ععينة الباستا 
الممشرعة مدرليا رائمة الطمم رمعثلنة عن طمم الباستا الجاهزة. لشبيك العمل تعتابيت اداة نرم عمينة 
الباستا ام المكروتة: وهي اداه صفيرة سيمة الإستعماك ومتوفرة في الأسراق. اذ لم تتوقر يمكثاع بالطيع غره 


العمينة يدميا دلكن مع قلي بن امير 


2 مستدعبيية ويدة 
1 حب متيسفة | بسجؤرافع 


1 - عجينة الباستا:ااخلي الدقيق والملع. صميه في وعاء. 
الخلاط ؛ اعملي تجويف في الوسط »ميقي البيض 
والزيت هي الوسط. تبتي ادا العجن ثم على سرعة. 
بعليئة شغلي الخلاط الى أن يمنزج البيض جيداء ثم 
اسثموي بالتشغيل على سرمة يطيئة ليمترج الدقيق مع 
البيض وتنشكل لديك المجينة اذا لاحظت إن المجينة 
جافة اضيقي ماء بالتدريج (ملفقة كبيرة) ثم استمري 
بتشقيل الخلاط الى أنتتشكل عجيلة جامد ةومتماسكة. 
اعجني من 4 - 6 دقائق ثم غلميها بلنايلون واتركيها 
حوالي ساعة. او ضعيها في الثلامة طوال الليل. 

2 - باستعمال النشابة (او استمملي مأكيتة هرد عجينة 
المكرونة ) افردي العجينة الى ملبقات راقيقة . لفيها 
على بعضها مثل السويسرول ثم قطعيها الى شرائج 
رفيقة. اتركيها على قطلمة من القعاش الى ان تجف. 
بعض الشسيه, 

3 - سلق البياساء ضعي حوائي 3 لتر ماء في وعاء عميق؛ 
أضيفي | مامقة كبيرة ملح رملمقة كبيرة يت أسلقي 
الباستا 8-6 دقيقة. الى ا تتضع الخرجيها مماء السلق 
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6 ملمقةصفيرة | زعترمجفف 
6 ملمقةصفيرة | يجا عجقف 


اقبل ان تصميح لينة. أثناء سلق الياسنا اعدي الصلصمة. 

4+ الصلصة: في مقلاة واسمة ٠‏ سطني الزيت والزيدة 
يفي اليصل. الملماطم المجنفة والأعشاب وظلبي. 
اقليلا الى ان تذبل, ضيمي الروبيان. ‏ قلبي غلى نار 
قوية الى ان ينضح الروييان. 

5 - أضيفي الكريمة والمرف. قلبي على نار هادثة الى أن 
يصمل الخليط لدرجة الفليان. استمري في غلي الكريمة 
٠:1‏ اهدجم بعد حيو نعم 
الملعقة) يستفرق نالك حوائي 3 - 4 دفائق ؛ أسيني 
الفلتل الأسود .أيمدي الصلصة عن اكتار وايقيها مالة' 

6 - هي هذا الوقت قد تكون الباستازالمكرولة) قد نضيدته. 
اصسفيها في مصفاك لا تشطفيها أ تفسليها., اشينيها 
.مباشرة الى الصئصة الدافئة ٠‏ فلبي بضئة لتختط 
أتماما مع الصلصة. 

7 - دعيها على نار هادئة لمدة دقيقة لتتشرب بالصلصة. 
اضيفي اتجين. قلبي الى أن يمترج.. 

- ضعي الفهتوشيني في طيق التقديم .نري عليها ريد 

من الجين وقدميها مباشرة. 


القيتوشيني هو نوع اوعسنف من أستاف الباستا وهو عيارة عن اشرطة قويلة ورفيمة. 
الاتعيضي الروسان اكثر من الزوم . مجره أن يصح لين ابدية عن الار. المي الزائه يجمله اقاسية ولي 
الملماطم المجدنة تلي صاصة الميتوشيني ملمما مميزا .- يمكتك الاستقناء عا اناعم توض. 


22 ير 


يه فيليه الدجاجالمقلي 


انمد تصرة | 6م | صعبية | 4 شخصن 


الكباء «المفا. سبعبرت هذا الطبى اللذيذ.. يمكككه تعريله الى طبئ ئسي بتقديمه بهانه التشرادات 
مايه كر المتريقة: ف يديه كندية سشدوتات خفيقة:؛ وايفا مناسه للتقديم على البوتببات ني الأعياد 
المناسجات. 


1 - اقطعي ديليه الدجاج الى 3 او 4 شراتح طلولية ‏ 5 - خذي قطمة من قيليه الدجاجء ضميها في خليط 
اضمية جانيا. الدقيق. قلبيها على كافة الجوانب الى ان تتفيلى 

2 - خليط الدقيق» في ملق واسع اشمي الدقيق ١‏ يطيقة ختيقة, ارضميها من الدقيق وهزبها للتخلص 
البيكتع باودر, ييكربونات. الملع. الفتقل اسلو عن الدفيق الفائض, 
الكمون. الفلفل الأسود. الزعتر. الثوم والبصل, قلبي ‏ 6 - ضعيها في خليط البيض وقلبيها على كاقة الجرائب 
جيدا الى ان تختئط , اتركيه حجان الى أن تتططى تماما. تم ضمبها مرة ثانية في خليط 

3 - خليعد البيض؛ في علبق عميق. شمي الحليب 
البيض, الملح والفلفل الأسود قلبيه بالشوكة, اتركية 
جائي 

4 - ضمي ادويت في مقلؤه سيمة: للحي ملى تار ١‏ تشاف .. قدمبها يجاب نشكيلة من المظلاب. 
امتوسطة 
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© اللصصول على فينيه مقرمش. الصحاك بان القومي بلي القيليه مياشرة بعد تفعلته با 
© اللتجيير لنسيق - يمككك تطية الدجاج باليقتماط ألم حفطه في المرين., وفت اللوم الخرجيه من الدرين ثم اليه في لزت الساطن 
[استبدلت النضق باليقسماة يذلك الب التجهيز السسيل والحفط في الفريزر: لان تمشية الدفيق تصبح لينة بسوعة ولا تصلع 
التجميد) 

لشم كمية كبيرة من الفيلية كي المقلا : فط ل - 4 حبال في السزة الواحدة لكي يصبع يدا 

لمي الميليه الى اصصابع صغيرة وافليه بنمس العلريقة. ولستممليه تحشي الستدوتشات الصديرة لليوفيهات والحفلات. 

شمشاق الكل انحاو ضيفي ادامل الأحمر الشطلة تي خليط الدفيق 


حت تور 
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2 شيليه الدجاج مع الأعشاب 


افينيه صدور داع 
افطع | متزوفةاتجلد واتسظم 


- شمي صدور القيليه بين طُبقتين/من ررق النايلون 
بعتت اطرقيها الى ان نتصيح راقيقة يعض 


2 - اليلد دفي وعاء زجاجينة|ضمي الثوم. الريحان. 
الرعتر, الرتجبيل. الشملة. اثقائل: الكمون, الله 
المايوثير. الفلقل الآسود والملج. ظلبي المكونات 
بالشوكة الى ان تتوزع جيدا .ا 

3 - ضعي قطع الفيليه في حليكالاعشاب وقلبيها علن 
الجابين الى ان تتفل تماماء لي الوعاء باشابلون. 
الم ضميه بالثلاجة تفترة 10 دقيقة على الآقل. ويمكتك. 
شركه بالثلاجة لمدة ساعات او ملوال القيل 


2 


'فكرة منمتال١‏ 


اعيمةاصارة | بج اتعبية 4 اسصاسن 


ترائع مدع الدباي المغلية المتبله بالأعشاب, ومبغ شية لمات المشاري. طيبخ الطمم وذكيخ الرائعد. 


- سحتني الشواية اللكهريائية. أمسحيها بقليل من الزيت. 
باستعمال فوشاة: او استمملي بضاغ الزيت بدلا من 
الفرشاة: 

5 - اخرجي قطع الفيليه من خلبط التتبيلة: لا تمسحي 
-خليط التتيلة المائبها. ضميها على الشواية. اغلتي 
الشواية اشوي قطع الفيلية لعدة دقائق الى ان تصبع 
ذمبية اللون وتتضضح (لاالشويها أكثر من اللروم تكي. 
الاتسيح جاظة). 

6 + قنمي ليه الهجاح بجائب الخشزاوات ادو 
والأيذ 


8 يجب أن لاخاصي مباشرة من خليعل البيلة أفائض ولا نستصيه لقوض' 
سجس كيل في على رحامي أو ستشر سثهيل. لوال لاحر مث ايوم و اتيك هد تسيب بحض التاطل مع التيلة. 


انها تجتوي على اأخل. 


عل الشيك ثم ادخلي الصيلية الى أتفين. 


تير 


الم تور الشوية الكهريائية بسكن علصي الفليه هي مغلا مسعاحة ساخنة جر 
210101111111110 
اتبيه حدة ضوات ألى أن يلضع 


عصري سيلية مون مدعي فوقه شد ممدني. ضمي افيه 


50 
0 فيليه الدجاج بالجبن والريحان 


مرج ةالياية | 8# [انعبية ١‏ 4 ناسين 


استيهلة رتعنين هو وميه سرينة ناته لزقية اخناء ار حقلى ري فت الوه طيية: 
وطليف مدني الراد الذسرة سبصونياء مربي طريكتي لتقديم الدجاع يشكال مميله 


3 | ملسفةعبيرة أزيت زيتود 
0 الجلد والعظم. 6ع أعلمقةصغيرة ملح 
سس 2 

5 


ملمقةكبيرة | صتوير 


- شفلي شواية الشرن احضري لبق هرح أو سسينية 6 - ضعي فيليه الداج في الصينية. اعدي صلصة الريحان. 


اعتوسطة الحجم. اتركيها جابيا. 7 - صلمسة الريجات: في وعاء محضرة الطمام: سمي 
2 - ضمي فيليه الدجاج بين قططيي من وزق انايلون إو ١‏ الريحان. الثوم, الزيت» الملج. الستويم والريتون. شغلي 
الورك الشمعي. اطرظيها لتصبح رقيقة بقض الشيه: 0< الىات تحصلي على صلصة ناعبة ولينة. اضيفي مزيه. 
3 - اعملي بمض الشقوق على سطع الفيليه. ([هذء الشقوق 2 من الزيت إذا كانت الصلسة متماسكة ارجافة 
تساعد على سرعة النضج), 8 - وزمي بعض صلصة الريحان قوق كل قطمة. 
4 - انشري الدلفل والملح على قطلع القيليه :. 9 - البق ةالعلوية: شمي 2 - 3 شريحة من الطماطم 
5 - ضمي زيت انريتون في مقلاة متوسطة الحجم. سحني ١‏ هوق صلصة الويجان. مي يعض شرائج النلفل. 
جيدا ثم اشيني الفبليه. اتركيه الى إن يصبح الفا وزي بعض جين الموزاريللا قوق كل قطمة. 
ذهبي اللون. اقلبي على انجانب الآَْر واثركيه الى 10+ ادخلي الصينية الى الفرن لبضع دقائق الى ان بيذوب 
ان يصبح ذمبي اللون, اقلبي على الاب الآخر مع << الجين وتتحمص الطماطم بعض الشيء. 
الشفظ على الفيليه .عد ماله إلى أن ينضح ماما 11- قدميها ساخلة يجانب الأرز او يعض المكروثة ار 
و يكتسب ونا شهها. البطامل المقلية 


. 595ظ - - 


هات يمكدنه نجيير الصلسة مسينا ووشعها في الثلاحة: كما يمكتتد علمي الدجاج مسيقا ووضمه في الثلاجة ‏ وحيت يعين 
مون التقميم اللي خملواه الوصهة وضمبها هي اشن لكان جاصزة هي يتمع مفائق. 


ير 


: شيليه العجل بالمشروم 


ميمةتضنية | 6 © [اتصية |4- 6 اسمس 


عه الوصئة مناسبة لرببات الغناد المادية دأيما للوظثم والعزائم. شاعني الكمبة ع امتيابكه.. اكملي 
طبي الطبق ' 
الرتيمة التي 


رت في ظير الععيك. 


ل - سختي القرن لدرجة حيزارة 180 يم احضري طق 
عن متوسط الحجم. 

2 - قشي الفيليه الى شرائخ زقيقة يسماكة ١‏ سم 
ضميها بين فطعتين من ورق اللايلون الم املرقيها. 
اقليلا لتصيع رقيقة- 

3 - انثري الملح. الماش والسهاراخأطوق شرا الفيليه. 

4 - احضري مقلاة واسغة. شمي ليها مدق من الزيتء 
سخلي على نار قوية. ضمي 3 - 3 شريحة من 
الفيليه. اتركيها على الثتر القرية إلى ين يجف ماؤها. 
اثم افتبيها على الجانب الأخرء وبع أن تحف تماما 
احرجبها وضميها في طيق الفرن. #توكيها جانيا. 

5 - اكملي طبخ بقبة الشرائح ينف الطريقة: مع اضافة. 
مزيد من الزيت كل مرة حت الآنتتاج. 

6 - يعد الانتهاء من طبع كافة الشرائج. لا تفسلي. 
المشلاة: أضيفي اليسل. وفلبي على نار متوسطة 
الى ان يدبل- أشيسي الملفل وبي الى ان تيل: ثم 


17 
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.الفرث ليكوت جاعزا للتقديم ني الونك المناسب. نيليه العجك (البقر) هو تطلمة اللعم الطريلة. 


مشروم شرائج 


أشيفي المشروم والثوم, استمري بالثقليب الى ان 
يديل المشروم. صعي هذا الخليط قوق شرائح الحم 
التي في طبق الفرن. اتركيها جانيا 

7 - لا تفسني المقلاة يقي الدقيق. واضيفي قليل من 

الزيت اذا احتجت قلبي الدقيق الى ان يصيح بني 

اللوى. اضيقي الماء او الموق. قلبي بالشوكة الى ات 
تعصلي على صلصة سائلة. أضيقي الكريمة لبي 
الى ان تختلمل المكؤنات وتحصلي على صلصة قائعة 
اللون. تنوفيها واشيقي بعضى الملع اذا احناج الأمر 

سبي خليط الكريمة شوق المشروم؛ انثري هراها 

الجيل. 

9 - غعلي الطيق يقطعة من ورق الأنمئهوم؛ ادخليه 
التون 25 - 30 دقيقة الى ان ينضح اللحم؛ اتزعي 
الألمنيوم شرب انتهاء الوفت لكي يكتسب الفيليه لونا 
شهياً. قدميه يجانب الآرز والغضراوات. 


يمكقك اتجهيز اطق مسيذا تم حنطله في الثلاجة لعدة ساعلت. وعتد الثروم شعيه في الفرن ليكزن جاها حلى موعت الفذاء 


و 
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اطباق بنيسية 
دمبة مك صعية تلبلة /١‏ 
تدميبا بجانج طبن اال بالشميرية او اال بسمتي. 
| فيقيه سمك (عامور) براتي نوع 
كات افياليه اخو 
1 
2 ملعفةصفيرة ١‏ برش ليمون 
3 فصن قوم معيويي _ 
إستامين اسيم | 
11ا|ملمقةصفيرة | ريجات 
| ملمفة صغيرة | ملح 
١6‏ ملمتةصديرة | طب لض 


1 - اغسلي السمك جيدا. مسقا للتخلص من 
الماء 

2 - التتبيلة: في ليق زجاجي واسع؛ ضمي عصير 
الليمون. برش الليمون. الثوم الأوريجائو, الريحان. 
الملح. الفلفل. الكريرة, ريت الزيتون. قليي المكونات. 
الى أن تختئط مع بعطتها. 

3 - ضمي قطع فيليه السملك في التتبيلة. قلبيه على كافة. 
الجوائب الى ان تتقطى جيدا. غلفي والدايلون رصعي 
الحليق بالثلاجة لمدة مط ساعلة 

4 - السلصة: في مخلاة راسمة تمي الريك واليصل. قبي 
على نار قوية الى ان نايل البصل: ويكتسب لون ذهيي. 

5 - اضيفي شرائج الثوم والطماملم. ابي ليتع دفائق الى 
ان تتديل المقماطم. ويخرج متها المصير 


#شكرة من مئال, 


إصافة لقي الى الصلصة يمل على تماسلب قوامي 


خم 


يمكتك تبيل السمك ونرك» في الثلاجّة لمدة اهالت ار لوال الفيل. 


فيليه الهامور بالأعشاب 


نيساياية | و | انصنية | 6 مسن 


تعتمد على تتبيله الليموث والأعشاب: كما ائيا سريعة ولديذة. 


6 إعوبتترييا | عزيرة خصراء مشرومة 


2 | مدمدةعبيرة | ذيت زيتود 

| مسف ةعبيرة | زيت زيتون «وغرة . 
2 أحية متوسطة | بصل شرائج رقيقة 
3-2 أهس | قوم شرائج 


2 حي ةكييرة ماسم ضرائحرفيقة 
5 5 3 
أعيو .. أعتياعسدستية 


)6 - اثثري الدشيق فوق البصل, فكبي الى ان يتتقي. 

7 - أشيفي 5! كوب من الماء: قبي الى ان تختقط 
المكونات. سيتكون لديك صلصة خقيفة. 

8 - ضمي قطع السملك هوق اليصل والطماطم. اذا كان 
لديل بعض التتييلة المتقية في طيق السمك وزعيها. 
هوق السمان. 

9 .قطي المقلاة التركي السمك على تار متوسطة الى ان 
ينع 10-8 دقئق. 

0- ابمدي الفطاء, الثري الكزيرة الخضراء فوق السدقب. 
اذا لاحظت وجود سائل كثير اتركي المقلاة على ثار 
قوية لحوالي دقيقة الى أن يثيقى صلصة كثيفة. 

1 شمي قيليه الهامور بالأعشاب في طبق التقديمقدمي 
بجاتيه بعض شرائج الليعون 


ا وس سد ضيه شب اليش سا 
سخا لل خته لصفا عله سدكد لاصو لمر لاي أصندم وخني عقي الفذائية 


ةا 


لحم بالكاري 


ابرمتصرة | بج السمية 6-4 شخاس 


طبق لديق الطعم بقدم بجانب الأرد بالزعفرات ام ان بالشيرية. 


اسم 
مه 

ف عب هت 1 
7ك 
كك 
ا 


1 - الغسلي العم ياقماء يدا . 
2 - ضعيه في قدر متوسط الحجتم. اضيقي بصلة واحدة. 
كوب من الماء. اضيقي القار: اتركي اللهم 

يفلي وتخلصي من الرضرة التي قتكون على سطح 
اللسم. غطي القدر واتركيه على نار متوسطة 
50- 60 دقيقة الى اد ينج اللحب 

٠ 3‏ صفي الحم احتضظي بحوائي ٠6‏ كوب من المرق, 
احتعطلي بقطلع اللجم جانيا. 

4 - في مشلاة عميقة سخني الزيث. اضيفي اليعصل وظلبي 
الى ان يصيح ذهبي اللون, اضيقي الثوم والرتجبيل 
والفلفل الحار وقتبي لمدة داقيقة. 
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5 - اشيني قطع اللخم المسلوق الى اليضل اقلبي المدة 
3 - 4 دقائق لكي يتحمس لبلا مع اليصل٠‏ 
- يديد اك كات بانطاطه: مق اوطية 


7 - اضيفي المرق. الملح, بهارات الكاري والفثقل الأسود 

الى إن يخطيظ ؛ اتركي النسم على ثار هادئة 
10- 15 دقيقة الى أن ينسيك اللحم و يتيقى مقداز 
اقليل من المرق- 

8 - قدميه سااخنا تاب الآرز. 


و تلاحظيس انتي سلقت اللحم ينون ايه ارات فط البصل والفار. ولك للحداطل على علمم اللحم السافي: والذي سيكتسب طدم الصلصة. 


ا 


© لجيه المسيل يمكاله صلق الحم والاحتفاط به فى الثلاجة وعند اروم اكملى بغية الوضفة. 
© عدب خاي صم تكها ثوية مل هذا الطبل ولغل ا د لا تعبينيا يمككف استبدالها بمارت المشكلة. 


مر 


بره 


معهنات بعشو اللعم 


تطبى على البطاب وتقدم مع ملهة الطماطم والزيادي. 


مانتو 


عد قد واسع فوقه تدس اضر به ثقربع, ميت يرطع الماء في القد- السذلي تم ترنع الليقة الملرية ريرض بي 
الماتتى بوضع القدس على الناء ليقلي الماد ويظيي الماتتى عذى البضاس. 


1 -العجيتة: في وعاء الخلا ضمي الدقيق. المام 
والمنح. ثبت محسرب المجبن: شفلي على سمرعمة يطيئة 
الى ان تحصلي خلى عجينة لقاسية) مجني 2-2 

غطبها وتركيها ترناح لمدةسللمة او اكثر. 

2 - الحشوء ضمي الحم في طيق اشيفي اليل 
الفلفل؛ الكمون. الكريرة والمئح. يي جيداء اتركيه. 
جاتها (لاتطيخيه). 

3 + احضري ملي مصغير وضدي فيه قل من زيت اللثزة. 
اتركيه جانيا 

4 - التشكيل: فطمي المجينة الى كرات . ضيها في 
.مسينية غمليها واتركيها ترتاج 

5 - افردي المجيلة [بالنشاية او بماكيئة المكرونة) قملمي 
المجينة الى مريعات 6 سم تقرييا: 

6 - ضمي حوائي 2 ملعقة كبيرة من حشو اللحم التي في 
وسط كل مريع. تم الي الاطراف. 

العجينة المحشية فلي الطيق التي هيه زبيت. 


اتقوب اتركي مساق 2 سم تقريبا بين كل قطمة من 


نيصر 


4 إعيةعبيرة | طماطممفشرةسفيومناسم جنا 
24 | منمقةكبيرة | ممجود لظم 
2 


0 
1 


1 ابوب اويادي 
2 افسعمير ‏ تومميروس 
04 ملمقةسفيرة ملح 


8 - ضعي ماء في القدر السفلي. ثم ضعي القدر الذي 
افيه المائتو طرق القدر الذي فهه الماء 

9 - ضمي القدر على ار قو الى ان بغلي الماء. غمطي القدر 
باحكام واتركيه يطهى على اليخار لمدة ساعة تشرريا. 

10- صلصة الطماظم :في قدر صفير ضمي اللزيت, 
اضيفي الصل. قلبي على نار متوسطة الى أن يصيح 
اليصل ذهبي اللون: اطيضي الثوم, الكركم ثم لبي 
الى ان يتحممن الثوم مع الكركم. اضيفي الملماطم م 
المعجوت.الملح والغافل. اتركيه يطمريضع دقائق الى 
ان يتسيك. اضيمي الساء. واتركيه على دار متوسطة. 
حوالي 20 دقيقة الى ان تتسيك الصلصاةة 

صلصة السروب » في وعاء مناسب شعي الووبه 
١اضيفي‏ الثوم والملج. لبي ليختلط 

12- القتقديم:شمي بستى الروب في الملبق. خذي بشع 
وحدات من المانتو الساخن ؛ ضعيها هوق الروب ثم 
سمي فيقيا مزيد من الروب ثم يشمي الصاسا 
ثم رضي يعض الفلفل الأسود أو الكريرة الخضراء. 
اقسميه ساخنا. 
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أطباق رفيسية. 


مقلوبة الزهرة 


اديه إعه إضية 6-4 سس 


مقلرية الزهرة من الأطباق المربية الشبيرة: اتبعي نفس الطريقة لعمك مقلوية الباذنجات. 


هضيوع < 
مقعدرصسها 
الديي كت 
اظفل سود 


1 - الغسلي الأرز جيدا. وانقعيه في ما ذافن اتسوائي 30 
ادفياقة. 


2 - احضري قدر متوسعك |الحجم. تمي فيه الجا 
انممريه بالماء؛ ضيفي البسيل والح 

3 - اتركي الدجاج يغلي الى ان يلكرن رقو على سطع 
الماء: الرعي الرغوة وتخلصي منهاء اضيفي الهيل». 
الغار. عيدان القرفة و الفلفل الأسود . 

4 - غطي القدر واتركيه على تاو متوسيطة 40 - 45 
دقيقة الى ان ينضح الدجاج. 

5 - اخرجي الدجاج . اقطمي الجاع الى اريمة قطع. 
اتركيه جانيا 

6 - صفي المرق» اشيفي المزيد من الماء الى أن يصبيح 
عقدار المرق 94 3 كوب» 

ضيفي البهارات الستحوتة الي المرق (الكركم. 

القرفة. البيارات. الكمون؛ الفافل) اعتفظي بالمرق 


سساخقا. 
ا - قلمي الزهرة الى قلع يحجم البيضة. 


سدم 


7 


3 |مسفةسفيرة. |عيصم 
ا | مسفةصفيرة | قرفة يسيج 
1 1 ملمقة صغيرة | يهارات مشكفة 
5 ملعفة صغيرة كمون مطلحون 
6 | مسقةصفيرة | ترصو 
2 ملمقةعييرة أسمن 

اللقلي؛ ريت ذارة. 

اللتقديم- مكسرات مقليية ‏ سنوير ونوا 


9 - أحشري مقلاة عميقة: ضمي فيها حوائي 2 سم من 
الزيت. سختي على نار متوسعلة. اقلي شطع الزهرة 
البضع دقائق أليان تعمبح ذهبية اللون. لتركيها على 
.ورق نشاف للتغلص ص الزيت الفائضس. 

0- احضري قدر متوسط الحجم وزعي في قاع القدر 
4-3 ملمقة كبيرةمن الأرة. 

1 ضنعي قطع الدجاج في قاع القدر قوق الزن ثم رصي 
قطي الزهرة المقنية قوق الدجاج. 

12- وزعي بقية الأرز شوق الزهرة ٠‏ ثم سبي المرق 

الساخن قوق الأو بحرص» لكي لا يختقط الأرد مع 

13- ضمي القدر على ثاز متوسطة الى ان يقلي» دميه. 
يغلي نحوالي 2 فيقة ٠‏ وزعي السمن قوق الأب 

14 خففي النار: غطي الغدر واتركيه 40 -.45 مفيقة 
الى أن ينضج الأز و يتشرب كل المرق. 

ا15- أقلبي مقلوية الزهرة قوق طيق مسندير, ثم وزعي 
اهوقها المكسرات المقلية. قدميها ساغلة بجائٌ 
اسلمفة الخبار باللين. 


انزح الرغوة عتسطح قماء اشاء سلق اجاج لاتحركي الماء ا المرق. ياستمسال حافة الملمقة جمس للرقوة بهدوء الى ان تتجمع يالب 


حافة انر اجمميها العامقة وتخلصي من 


» الصعله ع اموز عن معطي المرق ل لشافةالييزرئت السحيحة: حت تسق اهارا بالرفوة لوي ال نز بعض لهات 


فياك مل ادفو 
شرعي الجلم عن المجاح للقيل من عدعون. 


د جور 


1 


3 


م 


انأ 


1 - افسلي الأدد جيدا. القميه بالملإتسلع لمدة سامة . 
اوعد ساعات- 

2 - افصلي_الحممس واننعية,بالماء. تي الإغظران في 
كوب صغير اضيضي اليه هاء الوزد واتركيه جانيا الى 
أن يتعملل لوه . 

3 - سلق الدجاج؛ اغسلي النجاغ .جيداء شميه في 
اقدر ولسع, ااغمريه بالماء؛ اسيقي لتيل المقطع. 
المسسمار, القرفة, القلفل الأسود. ايل اللومي. القارة 
الكركم والماح. قلي القدر. اتركي الدجاج على ار 
متوسلة 40 < 45 اقيقة الى ان بنضع. 

4 - اخرجن السجاج من المرق.صفي المرق: اتركية جائيا. 

5 - مداق الخمص: ضمي الحدمص في قدر سظهر: اغسرية 
يائماء ثم شميه على نار متوسلة 8+ 10 دقائق الى 
نع وعن لاعاتيه ترم وم ميصيع ليا 


6 - الحو (خليظ البضل)» في مقلاة واسمة سحتي 
2 ملعفة كييرة من الزيث واهلي البصل مع التقليب 


2 ير 


الخليمية ,١‏ رس ء رسن السء ممنا || 
. أامي الاق 0 جورت وتام 


مجبوس الدجاج 


برجاتصية | مف إانفية |8:6 تسيس 


ف اشير ومبة غلية باتكيه 
شط نهتت دجامة. 


باستمرار الى ان يصيح ذهبي اللون ويذبل.اغسلي 
الزييب واضيفيه الى اليعدل. ايفي الحم 
المسلوق. البهارات. اللومي. الفلقل الأسود. والملح؛ 
قلبي الى أن يقتلط. التركيه جائبا. 

7 - في مقلاة واسعة سختي يقية الزيت, ضمي الدجاج 
في الؤيت وحمريه من كاقة الجوائب الى أن يصيح 
اذهبي اللون. اخرجيه واتركيه جائيا. 

- ضعي الزيت الذي استملتيه لتحمير الدجاج في 
اقمرواسعء سغقيه جيدا , صقي الآدز من ماء القع 
واضيفيه الى الزيت. ظلبي الأرز بهدوء الى ان تتقطي 

يني مرق الدجاج الى الأرز, يجب ان 
يكون المرق بارتفاع 2 سم تقربيا فوق سطع الأرز زان 
كان ناقصا اضيفي مزيد من الماء ): اتركي الأرز على 
انار قوية الى ان يتشرب كافة المرق. 

9 - اعملي الأرز على شكل هرمي. عملي بعض الثترب 
على سطح الأرز. شعي خليط الزعفران وماء ا 
في داخل هذه الثقوب. ضعي خليط البصل على اد 


بمنهوات الثتر 


تجهَبَز ملى عن خمنوات : 


فاخرق زعادط ما يصطحبه 


لحشويه على نسبة عالية 


أصابع البقلاوة 


اعيماهرة م ع | اتعبية | 6 - لااسفاس 


بطريقغ سيلة وسريعة يمكتتك عمك اسايع البغلادة لشي مضات اد لتقديصبا قي اي وفت مث اوقاث السشه. 


بعيه مجينة الجلافى 71 

جوزي بندق اوضتق حدبي ا 1 

- 

- سخني الشرن لدرجة حرارة 200"م. احضري صبيتية. 
مستطيلة ماس 7 * || يوصة. إذ اي صينية 
مناسية. 


2 - اطحني التكسرات ناضماء يمكنلية|أستممال مننف 
واحد أو خليط من المكسرات. 

3 - احضري فرشاة عريضة. 

4 » شمي رقاقة من الجلاش تمك إلِْسخْيما بمليقة 
خديمة من السمن؛ سمي فوقها رقافة ثانية ثم 
امسحيها أيضا بطبقة خنيفة عت السمن. ضعي 
رقاقة اخرى . 

5 - وزعي على طرف المجينة حوالي 2 ملفقة كبيرة من 
المكسرات ووشة خنيفة من السكر. 

6 - احضري عود حشبي رفيع؛ شهيه على حاقة المجيتة, 
الفي العجينة على شكل اسطواني قوق العود الى أن 
تسلي الى السماكة الثي شرضبينيهاء المي الرفاقات 
الزائدة بالسكين. 

7 - باستممال اطراف اصسايمك اشقطي على طرفي 
المجينة واجمديها على العود بشكل متمرج يعيك 
يتتاقض طولها. 


#اليس- 


سم نمداب : 
غبيرة [ ريات - قط ). 
اللتويين: هستق حلبي ناعم 


8 - اسحبي العود بالتدريج؛ صمي اصيع البقلاوة في 
الصينية. 

9 - اكملي تشكيل بقية المجينة ينفس الطريقة. 

0- ضعي الأسابع في الصينية بحيث تكون متلاصقة مع 
يعشهاء 

1- كرري الك الى ان تمثلىء الصيتية ياصابع 
البقلاوة 

12- باستعمال سكين نقعلمي كل اصبع الى 3 إو 4 اصايع 
صفيرة حسب الهم المرغوب 

13- صبي السمن المذاب على البقلاوة بحيث تقطبها 
اتماما. 

14- اخيري 15 -.20 دفيقة الى ان لسيح ذهبية اللون. 

15- اغرجيها من الضرن: تضلسي من السمن الفللض يمد 
اخراجها من الفون ميقشوة. 

16- وزعي الشهرة او الشريات قوق البقلاوة بيد تنطيها. 
تماما. اتركبيا المدة ساعة او الى ان تبرد تماما 
اتخلصي من الأشيرة القائضة. 

17- ضعي أصابع اليقلاوة في ليق التقديم ؛ وينيها 
بالفستق الناعم. 


» للقي ل تصيح أصابع البقلارة سصيكة: توفضي ع الف يمد ثن نصدلي الى نصت الرقافة .ددبي ذم ايدثي بلف بقية ترق للحصبول على 


اصايع اخر 


عجيلة الصلائن تجيف بسرعة حين تتفرض الراء, غعليها موملة قطنية وطية اثناء فيامك يتشكياها. 
© عجينة الجلاش عبارة عد رفاقات خفيقة جره من المجينء تستممل اعم كسناق عديدة من الحقوياك والمرائع؛ ولشمرها النشلارل تحالف 
اسماكة الرقاقات حسب بد التصنيع, لذا كانت المهينة سميكة بمكه الاكشا, ياستممال رقافتين فقط بدلا من كلاثة. 


يمكناك عمل اصايع بشلاوة صخيرة الحجم ورقيمة. لستمملي رقاقة واحيدة فتعط وقطميها تتى عدة اسنيع صغورة. 


حت هر 


البئيث 


عياصية | باصي 6- 


من اقدم العلريات التمبية الطليعية لديذ جدأ بع كوي مت القبرة المربية. قد بصع اليمش اضانة الهو الى 
البنيك ار تقديمه على مسه الطريقة التقليمية. 


1 - احضري صبينية مقاس 7 + ١‏ بوسيفأ. بطنيها يورق 6 - ابتبيفي التمر واستمري بالتقليب على ثار هادئة الى ان 


المبيوم ادهنيها بالزيدة نو السمن الثزكيها جانيا. .يلوب الثمر تماما ويصبح الخليط لين . 
2 + في قدر ستاناس ستيل واسع وستميك القامدة. ضمي 7 - اضيفي الجوز في حال الرضية باستصاله, 
الدقيق. شمي القدر على نار مِتوسطلة قلبي باستمرار 8 - ضنمي الخليط في الصيتية, اضفطي عليه لتسويته جيدا. 
الى ان لتصاعد راتحة الافيق ويكثسيب لون تهبي. مدمي فوقه الجوز المجروش.. لتركيه جائيا الى ان يبرد 
3 - الخلي البغيق لكي يصيع نالقما. الم قطميه الى متكميات صصفيرة حسب الرمية. 
4 - اعيدي الدقيق الى القدر. 
5 - اضيفي السس, استمري بالتقليب عل ار هادئة الى ان 
يتم السمس ويتشربه اقيق ضيفي اميل 


عرسي ب سنن 


يمكئد استممال السص أ خليط من السيحز والزيدة. 
ااستعملي قدو تقس سكيل مهام اتتأعدة اتتمكني عن اتحميس للقي يكادة. 

يمكتلد لشكيل البشيك الى كرات عنديرة بينما المجينة ما زاك دافثة 

التتسيم بشكل متميز صمي البثبت هي الصيئية اتركها لتبرد ثم قطميها. احضري عبات من الجرز الصعيج سمي قاع الجون في 
شوكولائة ذاية ثم شتبها هوق انيد الركيه جاليا الى ان تتماسله الشوكولاتة وتلتصق. حية الجوز باليقت. 


لك 


البرازق 


انوس ةمبيية | 4ه | امعمية | 8 - 10 تميس 


ها هي البرادف, اقدسيا بناه على كلب الأخرات: ُككيرا ما نهلني سسائل ليلب هذه الوسقة. البرائئق الشبيرة 
اللذيذة البلمم يمكنكك عمليا بيساطة باتباع هذه الخطواتع. 


5 


1# 
ملمفة صهيرة__ بيكنج باودر 
5 
57 
1 اعبدميرة 


سك ر ناعم بودرة. 
- 


1 - العجينة: على فلمة من الررق قلي اقيق والييكنع 
اياودر: ضميه جاتيا 

2 - قبن المشرب الشبكي في الأقلاط بلي ونفاء الخلائد: 
ضمي السمن والسكر. اختتفي على بسرعة متوسطة الى 
ان بصيح الخليط مثا ولوتّه اصذر قتع 

3 - أشيقي البيشة والفاتيليا واستمري بالخفق الى ان 
تختفي البية. 

4 - ابعدي المضرب الشبكي وثبني معدرب التقليب. اضيفي 
خليط الدظيق وشتلي الخلاط على سرهة يطينة ليضع 
الواني الى ان تتشكل لديئد جيل . 

5 - غلفي المجحينة وضعيها بالثلاجة لكي نرقاج ثمدة ساعة, 

6 - مسخني القرن لدرجة جترارة 190م »بيشي الترف الشيكي 
الأوسط: استمملي صوائي قسيرة الحافةالخبز البرارق" 
الاداعي لدهن الصواني 

7 - الطنيقةالعتوية. ضمي يهأ البيضَلقي طبق بمميق» 
عنمي السسمسم في طيق واسع: نعي القستق الععلبي 
في ليق واسيع. 


1 إحية بياض يض 
2 أعوباتكرييا ‏ إسسممصيس 0 
| عوب تقريبا | فستق حلبي مجروض 


- أخرجي العجينة من الثلاجة. اتركيها ليضع دقائق خارج 

الثلاجة ليسهل تشكيلها. اعكي المجينة بيدك لتصيح 

الينة. ثم قطميها الى قطع صغيرة واحمليها على شكل 

كرات صقهرة يها 2 سم تاويها. 

9 - خذي كرة من الجينة امسكيها بين اطراف امسابعك.. 
فعلسيها في بياضى الييضض الى ان يتعلى نصنها تقيها. 
انقليها الى طبق السهسم بحيث يكو الجز» المقطى 
بالبياس هو الذي في السمسب واضقطي عليها يخفة 
بباطن الكف الى ان تتقطى بالسمسم. وفي نفس الوقت 
.تصيح مثل القوص الرقيق ويصيح مقاسة حوالي 4 او 
7 

10- اتقليها الرعليق الفستق. الجمة التي فبها السمسم تكون 
الى أعلى. اشلطي عليها قليلا لتقتصق يعض حبات 


12- اخبزي البرازق 10 .15 دفيقة الى ان تصبح اهبية. 


© حيد للومين بالفع. عش كرة البرازق استعلي بالكن الك امسايدل: تكون مثلاصلة بيعشها ام اطي على الكرة ال ان تيح رسا 


ايقيقا 


© يتل استممال ليق مسطع لو وضع الس في سينية واسمة لكي يسول الحصول على الفرلس مستورة السمالة. 


» حين تخرجين البرازق من اتصرن تكو حاء 
الصينية. شم ضعيها غلى. شبك واتركيها كرد شماما. 


اولينة. توكيها لبعض الوفت هي السيتهة الى أن بره فليلا وتتمنسك لكي يسهل اخراجها من 


المي بحم البارق كما يلو نكي مهنا من لون فرصا مرا وعناب من يحيونها سخيرةتؤكل في لت 


كال المحيتة بابسة ضيفي ظلبل من الحليب. يتوقف ذلك على حم البيضى المستمسل. 


لم 


"رق 


البقلاوة على طريقتي المختصرة 


انريةاديارة | ©« ١‏ العنية | 12-10 محا 


من اشير العلريات المربية والثركية: جربي عمليا على طريقدي المفتهرة: سريمة ولذيقة. 


1 - سحتني الفرن الدرجة حمرارة 200 ب أحضوي صينية 
مستطيلة مقس 119 بوسة ري 

2 - افلعي باكيت الجلاش. اقصمي لقا الجلاش الى 
اجزلين خذي نسف كمية راقأث الجبلاش. ضميها في 
الصينية. غطي بقية العجينة بموطة قطنية رطمة لكي ل 
تجف. الركيها جاتيا 

3 - الحشوء في وماء عميقا ضمي النسيق السكر. صقار 
البيس. الفانيليا وماء الرضر: فلمي الى ان تختقط 
المكويات مع بعشها. 

4 - وزهي الحشو فوق الجلاش الذي في الصينية. 

5 - ضمي الطيقة الثانية من رقاقاث الجلاشن فوق الحو 
إلا شكي الرافات يمن بنشها, استعمليها كما هي 
مباشرة” 


6 - قطي عليها فثيلا لكي تتماساد مع الحشوجيدا. 

7 - باستممال سكين قطلمي البقلاوة الى شكل معين ار 
مريمات حسب الوغية. 

8 - سبي انوقها كمية من السمن المذاب بحيث تمطييا 
شما 


9 - اخبزي 10-25 دقيفة الى ان تصيح ذهبيية اللون, 

10- اخرجيها من الشرن. تخلصي مياشرة من السمن 
الفائش. 

1 وزيعي الشيرة أو الشريات فرق البقلاوة, لتركتها الى ان 
تهرد تماما وتتشيع بالشيرة. 

12- ضعبيا في ليق التقديم وزيليها بالفستق اناعم 


انسنفوبي اسنسال كسية وهيرة من لسن هي هذه اليقلاوة: جيث يتم التعالس من هذا السسن بعد الانهاء مت خيز البقلذو. 


© لقتخلص س السمن اناس مباشزة بعد اخراج البقلارة من الشرن اسسكي السيتية يشكل ذل ثم صبي السصن النساحن في قر 
ستاتلس سثيل. انا تأخريت في عمل هذه الخطوة ستمتص البقلاوة السمن ولمسبح ثقيلة القوام هده الشريقة ستطقف غليك مجهرد مع 


الس بين كل رلقة من راقات الاش 


ينضل عمل البلاوة شل يوم سد تنسيتها, حيث يتوضر الوفت الكاضيالتتشرب بالشيرة وتتضيع بالذكية الطبية. 


2-5 


رياه 


حنويت عرفية الخشاف 
ع4 [شبية ]| #انتيقي 


تتبر القراكه المينذة مهدا غنيا بالأليا والمعادت المقيدة للمائم ني تسر -مضات الكريب؛ أما في بنية أيام. 
السنة نينصع بننارك القلبك منيا يوبيا للمعاتظاة على تتاط الجباء البشمي ٠‏ 


د إء 2 
- 5-7 1 بع 2 
3 1 إعوب 
الل تت لك. 
6ع ستوير 
1 - ابداي لعداد الخشاف قبل يوم من تقديمه. 5 - الى ثنس ماء السلق اشيفي الشمر واسلقيه ينفس 


2 - فعلمي قمر الدين الى قلع ميفهرد. ضعيه الي عليق 2< الطريقة ثم ضعيه فوق شراب قمر الدين: 
ازجاجي أو ستائلس سنيل, انتوفي إليه الماء, السك 6 - اسلقي المشمش والقراصيا والزبيب ينضس الطريقة 


وماء الزهر او الورد. اتركيهالعدة ساعات مع تقلبية من اضيفي كل الفواكه الى شراب قمر الدين. 

وقت لآخرالى ان توب قمر الدين ماما 7 - ضمي الخشاف بالثلاجةالمدة ساعات الى ان يصبح 
3 - صمي قمر الدين في مطتفاة ناممة - تمه في وغاذا....... بارداء 

ازجاجي اوستائلس عميقل. .ضمي الصلوبر في كوب: اخضريه يالماء. اشيقي حوالي 


4 - هي قدرسناناس صنيم. تاي اليس المفقق , سيقي ١‏ لصف ملمقة صتهرة ماء ورد او ماء إهر, ضمي الكوب 
اليه حوالي كوب من الماء. ضعيه على لأرمتوسعلة ألو في الثلاجة لمدة ستعات لكي ييقى الصنوبر طريا 
أن يفلي لم اتركيه يغلي لمدة 7 2 دقيقة إلى انيصيح 2 رابيض اللون 
ابنا. احرجيه سن الماءثم اضيقيه ال شرا قمرالدين- 9 - للتقديم ضمي الغشاف هي اطياق فيرف وزعي 
الاتتخلصي منماء السلق. افوقها بست الصموير وقدمي بأردا. 


»ا يحتون قمرالدين على نسية مرظمة من السك" وتتي حازلي انيل من نسي السكر حي تجهزين الخشاف واسنيد ليه بالمصول على 
الثمم الحلوس النواكه المجددة الملفة آي الخشاظ. 

© يمكنك وضع الشضاف في الثلاسا لعدة ايام وتقديم بعضه في كل يوم من ام رمضان لكريم ذا لاحظتي انه ايح تقيلا و كثيفا ضيفي 
اليه بعض الماء. 

© المشادير اتمتكيرة تقريية. حي يشتف حجم الذواكه المحلفة عن يلد الى أخر اسيفي مقدا ضر الدين حسب ما ترينه مناسيا يحيثت 
يكان عيثرة عن سائل صركر. 


0-5 


“ره 


حنويات شرفي 


الراتكينة بالجوز 


0 ةا 


بسماسية | ع [بصية | 


علر الشمر الظليجي الشيير يقدم م ع كوب من القبوة العربيظ.يمكتكك استمماء التمر ار الرطي فيه موسمه. 


0 إحية رطب اوقبس 
0 | حية جوز اتصعفا 
داعب | فيق 


1 - امسحي حيات التمر بنوطة مطيخ تليفةاتزعي الثوى 
من داخل التمر. 

2 - ضعي في داخل كل نمرة تصف قطلمة لخي 

3 - صفي حبات التصر في لبق تقديم وابع بحيت تكون 
طبقة واحدة. اتركيه جانيا. 

4 - في قدر واسع ضمي الدقييقل صمي القدر على تار 
منوسطة. لبي باستموار الى ان تتعماد رائمة الدقيق 
ويكتسب لون ذهبيء 


-_ -ِ 050- 


ايمككك وصع ل تمرة في وى بليسيه للتتديم (الكؤوسي الورظية). 
يفحدل استممال قر ستائلس ستيل لتحميع الدقيق بجا 


لك 


ازيدةاوه 
هيل مطحون ناعم 


أ - انيقي الزيدة. لستمري بالتقلهب الى أن تسيح الزيدة: 
ويتشكل لديك خليط لين القوام. ايقي الهيل٠‏ 

6 - صبيي خليط الدافيق هوق حبات الثمر وهو ساخن. 

7 - اتثري عليها مزيد من الهيل اذا رغيت. 

8 - انركي الواتكينة جانها الى ان ثيرد الم قدميها 


ابرمة نة | ©© | العمية | 4- 6افحايس 
الساتو ام الساجو عر دثيق يستغخرع مث شجرة الدنك اليندي. ويسشعمك كمادة شوية لتكثيه السوائل. يتميز 


بلونه الثفا الهاني. 

3 |مستدعيرة_إسصر .| منمعةصميرة. | زعفرين 

3 اء# _-- ]ع 3 5560 أماء الوية 
و كد 1 

ملعف ةصطيرة أ هيل مستعوو نمم ودب جوز مجروش 


1 - شمي الساكوضي طبق عميق, اغمريهيأكماء. اتركيه 2 4 - اعيدي القدر الىنارهادئة مع النقليب باستمرار لان 
بنع لحواني ربع ساعة. لاتدعيه لوقت الول لكي ل .يفني سثلاحلين انه اصبح كثيف القوام مثل المولبية 
اذوب حباته ثماما اللينة. انيقي الميل. الزهدران وماء الررد 

- احضري قدر ستاتلس ستيل ميك القاعدة . مخيسط ‏ 5 + وزعي الساعوهي اطباق التتقديم, 
الحجم. شعي فيه الحليب والسكره ضميه على ثار ١‏ 6 - ضميه في الثلاجة الى ان يتماسك وييرد. 
متوسطة الى أن يفلي, 7 - للتقدييب وزعي الجوز على سطلح الساكو وقدديه. 

3 - ابعدي القدر عن الثار. لشيضي الساكو مع ماء القع ١‏ بارا 
باششريع مع استمرار التحريك يهدوه الى ان تنتهي 
الكمية. 


انضمي الزعشرات والهيل. وامنيضي ملعقة كييرة من ماء الورد قئرات من لون القمام الأحسر 


امرمةيهيية ١‏ + | افصبية | 50 - 60 فسفية 


ست العلويات اللذيدة الني يعبيا الكبا. والفاء. بيذي لوث الطعام ار الزعفرائه مس الرظيغ. 


4 |مسدةضفيرة | سعز 


1 
1 35 2 | منمقةعييرة ماءالرنة 

' اخميرة عي إددي 

1 أيقةصفيرة | ملع ألتنى بيصنرة 

النتقديم مشيرة ا شريات / قطقر 

1 - العجينة ؛ في وماء اتخلاط صمي |أندقيق. النشا. 2 كيس تابلون سمي ضمي حوالي تصف المجيتة في 
الحميرة. الملم وانسكر. قبتي مشريا الظليب. شفلي 2 الكيس القطمي فتحة صغيرة بقياس 1/4 سم تقريها في 
اليضع ثواني الى ان تختلطب المكونات -. ازاوية الكيس. 

2 - اضيقي ماء الوردالماء الداي..شفلي لبضع تواني ان 7 -اشفطي على الكيس ظيلا لتزل المجينة في الزيت 
إن تختلعل المكوتات ثم على سوعة يقينة اخفقي لمدة 0 الساخن على شكل حيط رفيع. مع تحريلد يدك يمدو 
2 دقيقة. المجيدة ستكون بيلشاء لون وسنائقة مثل قوام ١‏ يحيث نرسمين دوائر او خطوط من العجينة في اتزيت 
الطاحينة - يجب أن تكون الدوائر متواصلة مع بعضها. اعملي 2 او 

3 - انقلي المجينة الى ليقي عميق. خطيها بالدايلون واتركيها اذ قطع من المشيك [حسب حجم المقلاة). 
في مكان داقيء لمداة ساعة حي سيتضاعف حجمها ‏ 8 -اننظري غليلا الى أن نطفو قطمة المشيك على سطلحٍ 
ونكثر فيها الفقاعات-. الزيت. ل تحركيها الى ان تسيح ذهبية اللون, اقلبيها. 

4 - احضري طبق مميق ضمي فيه خوالي كوب من الشيرة. 2 على الجاتب الآخره استمري بالتقليب من جهة لأخرى 
يميه يجانياد إلى ان يصيع المشبك تهبي اللون ومتماسك القوام. 

5 + اللشقي: ضمي الزيت في مقلاة واسمة بحيث يكونارتفاع ‏ 9 - اخرجي المشبك من الزيت. ضعيه في الشيرة ظلبي 
الزيت حوالي 11/2 سم سني الري لم حتفي النارء ١‏ البضع ثوائي الى ان ينشرب بالشيرة.أنقليه الى لبق 
يجب ان يكون الريت متوسط السخونة. التقديم. اتركيه الى ان يرد ثماما ثم قدميه. 


6 - باستعمال ملمفة او شركة قلبي العاقة جيدا. احضري 


كسب 


استمملي ملاة واسمة مسطعة لكي تمصلي على لطر السشبك . المقلاة المسيقة لن تس امد مني العصول على قراس مسترية. 
يمكتك اصاطة نون ملمام اصفر او أحمر للحصول على مشيك ملون. كما يمكنك اضاطة يمن التكهات ار الرعضراق. 


مر 


المعمول 


ابرسيونية | + + ١‏ العبية ١‏ #0فلائتييا 


يا ست داتو سالمين. وعاكم مث عراده. وأطيت الشياتي بعيد القرار السميد. دعاليه 


| سميد ناعم (فرظة) 
| مدفة صميرة... محدب ناعم 


2 - الي الدقيق:السميد والمعلب ضويه في وعاء الخلاط 
الستائئس ستبل - ثبتي مضرب التقليب. شفلي على 
سوعة بطيئة لبصع ثواني الى ثن تخنط المكونات. 

3 - صببي السمن الساخين موق خَليمد السميد والدقيق؛ 
شفلي الخلاط على سوعة بعليثة الى ان يختمي السمن. 
الم شفلي على سومة يعليثة لمدية2 ١‏ 3 دقيقة الى ان يثم 
مك اتدقيق جيدا مع اسمن : 

4 - ضعي الخليط في طيق زجاجي أوعهدني:غطليه لتركي 
» ساعات على الأقل ( او طوال اليل ذا رغيت) 

5 - تجهيز الخميرة؛في مكيال الكوب الكبير. مي الما 
والسكر والخميرة قلبي إلى ان يخشلء خطي الكو 
"تركيه جائها الى ان يفور. أضيقي ماء اللزهر والودد. 

6 - أضيقي خليط الخميرة الى التعيليقليي بملمقة خشليية. 
الى ان تتشكل لديك عجينة, احجلبي على سرعة بعطيتة. 
الحواني 3 دقيقة. عملي المجينة واتركيها لكي ترتاج 
وتطمر حوالي 30 دقيقة (حسب درجة حرارة المطي). 


الي كد 


7 الحشوء في مليق عميق. شمي الفستق, السكر. ماه 
الزهر والودد. أضيفي القطر بالتدريج الى ان يمبح 
الخليط لزجا ومتماسكا. اتركيه جانيا 

8 - تشكيل المعموال؛ احضري صواتي قصيرة الحراف. 
تقطمي المجينة الى كرات صمغيرة (حسب قائب المعمول 
المستممل)اعملي تجويف هي الكرة (مثل الكية) امذني. 
بالحشو, اعمليه على شكل كر ضميه في قالب المعمول. 
واضغطي الى ان يآخذ شكل لقانب اقلبي القائب لكي 
اتخرج منه قطلمة المعمول المرخرفة. 

9 - ضمي حبات المعمول في الصواني مع قرك مسافة ١‏ ع 
ايين كل منهاء نركيها لتراج من 30 .00 قيقة. 

30 سختي القرن لدرجة حرارة 200م ‏ ثيتي الرف الشيكي 

أوسط, ادخلي الصوائي 30 . 25 قيقة الى ان تصيع 
ذهبية اللون؛ اتركي المممول هي انصواني الى أن يبر 
اتماما الشري فوظه السكر الناعم. 

1- اشركي المممول الى أن بهرد تماما شم غلفيه بالورق 
الشممي كل حية على حدة. ضميه في علب محكية 
الاغلاق. 


© لكي تختبري درحة حرارة السمن ضمي فيهٍفلمة صفيرة من الخيز: قلا أضيحد تعنية اللون يكون السمى قد سسخن حسب الدرجة 


الممتوية. 


التسجيل خووج المممول من الذائب. لزي القائب على ساضة الطارة مارفا خشيفا. 


© لكي لا يلتصل المممول هي القالب يمكتك ان دمي قطلمة عن ورق االو في القائب ثم ضمي الممسول. اشعيلي عليه لباخذ الكل 


الرخرضي. ثم ازهمي الدالون الى اعلى شخرج المممول يسهولة. 


© اذام ضر الخلاط اضركي السعيد مع السمن الساحنة باستمال منظة حشبية. 


حت رن 


أم علي 


درمدعنية | 86 | العنية | 6 > #لصلات 


مت المطبح المهري تعتمي يبذا الطيق التقليدي الشبير. سيك التتقيذ ولذيذ اللمم وايا يعتوى على تيمة 
اغذائية مرتئمة. 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 1180م ليشي الف الشبكي 
الأوسط في الفرن . احضري صنهلية قضديرة الحافة. 

2 - افردي عجين الباف لنسي رلأيقة. خرزيها بالشوكة في 
عدة اماكن نكي لا تفع اننا الضبرة 

3 - اخيزتي الباف باستري غي الفرن الى ان تصيح تهبية. 
اللود. اتركيها لتيردء كسريها. او لقطميها الى قطع 
صقيرة. 

4 - احضو بق فرن ميسمد الحم 

5 - شمي قلع تمجينة المخبوزة في الطليق. 

6 - في قر متوسط الحجم. سمي ااحليب. اليم السكوء 
الردة والفاتيلهاء سني على لكر متوسطة الى ان يغلي 
الحليب 


ع بندق محمص ومجروش 


أن نا 


7 - صبي خليعد الحليب فوق المجينة في طبق الفرن. 
قوق البندق الرييب. شرائج اللوز: وجوزهند. اتثري 
اهوقه القرفة” 

8 - أدخلي البق الى الفرن: الخيزي الى ان يتماسك ليلا 
ويصبع السطح محتمص وذهبي اللون. قد يتراوج الوفت 
مابين 20 10٠‏ دقيقة 

9 - فض ل تنديم ليق ام عل ساخنا اودافنا: تمت يمذاقه 
اللشيد. تتوقر في الأسواق لباق خاصة مزودة. بشملة. 
اليب صغيرة للاحتفاظ بالطمام ساختا. 


© للإحتقاظ بعليق ام علي ساخنا في اليوفيهات, اليد هذه الدكوة البسيمة والسريمة: ضمي طيق ام على فرق #اعدة شبكية مرتدمة يضر 
الشيه ( القاعدة الشيكة المخصصة لتبريد لكهية: ار حملية الطاولات مي الأبلياق الساخنة )ثم اشطي نه القاعده شممة, هذا المع 
رهيد السمر يتوهر هي الآسواق على شكل ؤت محدنية صديرة جدا فيها ددر بسي من الشمع ؛ يالك فى العليق داطتا 


إشافة القيمر الى ام عقي هو اختيار حسيا أنرقية لمزي. من الملمم النشي. يمكتاك الاستناء عده ذا رشيت. 


© يمككك استعمال عجينة الجلاش بدلا من الاف باستري. تحتاجيت الى ريع ماكيت حلاش قعلمي رول حلاش الى خبرائي وقيقة. دككيها 


عن يعضهة. منميما في صتيية ليها الدرن الى اك تحص 
يمكنك العداد آم علي لي الباق قردجة صغمرة كما في الصورة: 
يمكناد زيادة كمية المكسرات والزييب حسب اللرغية 


جير 


نسي 


و 


107 


حلويات شرفية 


السبرسة التقليدية 


انسية | الاللات 


ابرسداعاية 


بة اللذبة رالئية على طريقة نالك اناقة البند على السيلع يجمك طدميا اليبه. يجيه اث 


تعنططي نعمل اليسبوسة مبكراء يقل مائما ان نعدييبا تبك يوم من تقديصياء 


1 - احضري صينية مستديرة مقاس 9 بوسة. انهنيها 
بطيقة خفيقة من السمنء اتركيها نيا 

2 - في عطبق عميق. شمي السميد. الأشكر. لييكزيونات يتوق 
هلدد. السمس» الريادي والقانايً: لبي #الملمقة الخشيية. 
.الى ان تختنط المكونات جهدا: استهوي بالتقليب السدة. 
دقيقة الى ان تللاحظي أن الخليعط اصيح متجانسا ولينا 
وفائج اللون 

3 - صبي الخليط في الصيتية. اطرظي الصيتية على الطاولة 
عدة طرقات بهدوء الى ان تتوزم المجيتة في السينية. 
جيدا.( اوساوي السطع بالمليقة ). 

4 - وزعي انصاف البندق وق اليسبوسة. الشفطي عليه 
اقليلا لتثيته. 

5 - اتركي الصينية هي مكثن داضره إز على طاولة المطيخ 

المدة ساعة على الأذل حنى ترتاح وتعنم. لاحي انه 

لن يحدث الي تفييم في حجم او شكل البسبوسة بعذ ان 

تختمر. بل سنيق كما هي). 


امن مشال: 


6 - سختي الفرن الدرجة حرارة 200 “م, ثيتي الرف الشيككي 
الأوسطل. 

7 - ادخلي العنينية الى الفرن: حيزي 19 - 10 دقيقة الى 
ان تتضمع و تكثسب لون ذهبي خامق. 

8 - قبل حواني ( دقائق من اخواج البسبوسة من الفرن. 
ضمي الشيرة فياقدر وسخني الشيرة على نار منوسطة 
الى أن تصيح ساخلة .جنا 

9 +اخرجي اليسيوسة من الشرن. وزعمي فوقها الشيرة. 
الساخنة مباشرة حال ؛حراجها من الفرن. 

10- اتركي اليسبوسة في الصينية ثمدة ساعات الى ان غبرد. 
اتماماة 


1- قطميها الى مثللات كبيرة. او قطميها الى مزيمات 
اصسغيرة 33 سه رصيها في طبق واسع. وتمنمي بها 


© نوكن الوقت ضبيقا واردتي ان عضري المسوسلة يعد مرو ساغة من اعدادها اشيني الييكريوتاك التسامد على تخميرها بسرعة. 
ولقن اذا كان لديلك الوضت لمدد اكثر من ساعنين للتخمبر. قلا دام لاستمدال ايدكريوناك. مي ستحتمر مع الوقته. 


انسحين الشيرة مهم مدا؛ يجب أن تتيفي الشهرة الساختة "لى اليسيوسة الساحتة. 


© العمل ما لكف اليماق اسمملي انم اتمخمص الئاس * الفعنيه, شعيه في كيس للياوق للقي عليةبمطلرقة سغيوة وبي 
لصون لكي تكسم كل حية الى تصدين نون ان تتفت ل فطع ستيدة. 

© تاج السيوسة الى حوالي 10 | كوب من الشيزة لكي تيع بالسكر يدا وتصيع عديدة المع . ولكن 1 يت يله الاتفاء موب 
,احد من الشهرة الطليقة اليل مسن السك : 

© يجب ل كيل للدي بمكيال الغوب ولا تصني عير اليادي التليدية: طلس بعس البوات يكون حجمها لل من حم اكوب القبلسي 
الذي استعماه في متيحي» 

© لتمعيل اشواع المسيوسة ل اب على شكق فطمة واد ة كلما في المورة. ابي السبوسة على ليق واسع ثم بها على ليق اديع 
بحي بكيد البندق الى أعلر. لا لأحطظت ان اليسبوسة ملتصقة في السينة, مي الصينية ليضع ثواضي على هب هانيه. هزها ليلا ال 
أ لتفصل عن الصيفية. 


كم 


1 - سخني الفرن لدرجة حرارة 180"م. خضري لبق شرن 
متوسط الحجم. ادهتي المليق بقليلمن الزيدة. الزكية 
تبه 


2 - خليعق البسبوسة؛ في طبق عديق ضعي السميد. 
السكر, جوز الهند؛ الزيدة اليذايةء اليروب. البيضة. 
البيكتج باودد والشائيليا. باستعمال ملعقة خشبية قلي 
المكونات لمدة 3-2 دافيقة الى ان تختلط مع بعضهاً 
جيداء ويصيع الخليط تامبا ومتجائسا. اتركيه جانياء 

3 - الحشوهفي قدر ستائاس ستيل متوسط الحجم. ضمي 
الحليب والنشاء قبي الى ان يوب النشا؛ ضمي القدو 
على نار متوسطة م التقليب باستصواربالملعقة الخشبية. 
الى ان يصيع الخليط جامدا؛ التي البو عن النار. 
أضيني القيمر والفانيليا: قلبي الى أن يختلط الفيمر 

الحليب جيد. اتركيه جانيا 2 - 3 دقيقة الى ان يبرد 
الحشو بعص الشيء. 

4 - ضمي مالي نصف كمية خليط اليوة في العليق. 


#فعروسومي-- 


6 كوب تقوييا. شييرة (قطر شريات) 
2 | منمقة عييرة | فستق جلين 


نوزعي خليط البسبوسة الى ان بتفطى فاع العليق جيدا. 

5 - ضمي الحشوفوق البسبوسة. وزعيه بهدو» اتركي حوالي 
سم على الحواف بدون حشو 

6 - وزعي بقية اليسبوسة وق الحشو. باستعمال ظلهر 
الملمقة لو الشوكة حاولي قرد او توزيع خليط البسبوسة. 
يهدوه يحيث يتقطى الحو تماما 

7 - ادخلي الليق الى الفرن واخيزي 20 - 32 ظيقة الى ان 
اتصيح المسيوسة فعبية اللو . 

8 - اخوجي الطبق من الفرن. صبي الشيرة هوق البسبوسة. 
مباشرة حال اخواجها. اث صب الشيرة حاولي توزيعها 
.قي المنتصف وأيضا على الجوانب. لكي تعمل ال 
الى الطيقة السغلية من البسيوسة. 

9 - وزعمي النستق الحلبي على سلج البسبوسة. يمكنك. 
اتقديم البسبوسة داقتة بعض الشيه + ولكن طعنها 
اطيب حمن تبره ثماما 


مدعي البسيوسة في اشال فردية صفيرة كما في الصورة. تحتاجين 6 او 0 البق 


القياسي بدلا من الإهتماه على حجم المبوة المستظدم. 


لشيس ال ال سمة الرمشيا لروب في بض المساقع يعون حجدها ل يب والمحض يكون 1 كوب وبائتان لنصحلد يفياس الزوا باتكوت 
؛ كية الشرة او الشريات المستصمل يعيد على حسب المي مكلك يانه ا الاظلال مله. 


د 


”بره 


نويات مرفية 


بسكويت القرهة 


انرمةيفيية | * | اعمية | 40 الطمة 


بسكريت القرنة المعشي بعربى المتعش. ليذا السكويت شمبية كبيرة ديصه الجميع: اعطي الفرسة للفتياتك 
الهفيرات لمشاكتآه ني نتطيع ومشر عدا البسكوبت: يستمتهوت يه كثيرا ١‏ 


1 - سختي الفرن لدرجة جرارة 189 م لْأحضري صواتي 
قصيرة الحافة. بطني الحسواني تطمة بن ورق الويدة. 
أحصري 2 قطاعة يسكويت. قطاعة كثيرة مقاس 218 
ابوسة تشرييا وقطاعة صغيرة قاس 4 بوضة ٠‏ 

2 - العجيتة: على قطمة من الورق اللي النظيق. البمكنج 
باودرء الملع والقرفة. لتركيه جانيا: 

3 - في وعاء الخلاط ضعي الريدة والسكرء باستعمال 
المصرب الشبكي اخفقي على سرعة متوسطة الى ان 
يصيح الخليط هشا, اضيفي البيض بالتدريج واحدة. 
في كل مرة مع استمرار الخفق يعد كل اضافة ٠‏ 

4 - أبمدي المضرب الشيكي وثيتي مضرب التقليب او 
استعملي ملعا خشبية. قي الدقيق وظلبي الى أن 
تنشكل لدبك عجينة البسكوبتة: اقطهي العجينة الى 
ثلاثة او اربعة جزاء يسهل عليلد فردها.. 


ضمي المجينة بالثلاجة لبتمع لاق ليسهل تتطيمها 
وتوتيها بالصواني 


““اكرةمنمنال -- 


6 | كوبتترييا | مرب مشمش 
اللتفطية. سكر ناعم بوهرة. 


6 - اقلمي المجينة الى دواثر باستممال القطاعة الكبيرة. 
يعد الانتهاء من تتطيع الدوائر: مديها. ثم اقسميها الي 
عجموعتين. مجموعة دواثر اتركيها كما هي والمجموعة. 
الثنية اعمليها حلقات مقرفة وذلك ياستعمال القطاهة 
الصغيرة اعملي دائرة سخيرة في وسط الدائرة الكييرة. 
التصبح لديك مثل الحلتة المفرظة من الداخل.. 

3 - ضمي الدرائر والصلقات المقرغة على الصينية. مع ترك 
حواني نصف بوصة ما بين كل قطمة واخرى.. 

8 - اخيزي اليسكويت من 12-19 .دقيقة الى ان يصيح 
5 انيكي عي تحرف العبوائي الى يوطديد 

9 - على قطلمة من الورق شمي كل الحلقات المقرفة يجاب 
بعضها انخلي فوقها السكر الناعم البودرة الى انشتعملى 
تتماما.الركيها جانيا. 

10- الحشم؛ باستعمال سكين عريضة وزعي طيقة خفيفة. 
من المربى فوق الدوائر الغير مقرفة, ضعي فرقها 
الحلقات المفرفة, اضغلي عليه قليلا اتلتصق. قدميها. 
مياشرة او احتفظي بها في علية معكمة الاغلاق. 


» برق الزيسة بطتق عليه احيانا (وبى الخبز او ورق القرن) يستصمل لتعلين الضوائي وقواب الكيلد للمصافظة على درجة حرارة السخبوزات 


اشاء الملمي فلا تعترق. 


© الد يصس تعديد نضح البسكويك عن طريق له يسيب القرفة. فتأكدي من جناف سطح استكريت قبل إلخراجه. بالضتتط على حافة. 
البسكويت بطرف أصبحك فاذا كان تباتك بم الشرء يكون اليسكويت فد نضع. ولق تير اللو فلبلا هي فاع البسكويت ويكون الف 


يا مؤشر عل النضع 


لتسييل توزيع اتمربس على البستكقويت فقي المويى بالشوكة الى ان ييح ناعدا وليذا. 
© القع الداارية الصغيرة مدا التي تفرغينها من الدوائرالكيرة ستكون صدية مسقيرة لأطفائك. اخيريها الوحدها ثم احشيها بالمررس. منهيها 


في علب أو لياس صغيرة. 


حك 


بقلاوة بكريمة السميد 


اميم ة يهارة | 6 » | اعنية | 10-8 لحاس 


جنات من عمينة البقطرة المعتية بكريدة السعيد الشي بالفشيلة. للتخفيف من العراك العراريغ لا تشيفيهٍ 
القيس_الى العشر و انتري على اليقهلدة ثليل من السكر الناعم بدا ست اضانة الثيرةه 


ْ 


30500- 


1 - سني الفرن لدرجة حوارة 4م نيت الرف الشيئكي 
الاوسط احضري صينية مسيثديرة 10و 18 يوصة. 

2 - الحم في قدر ستانلس ستيل منرسط الحججم وسميك 
القاعدة ضعي الحليب والسميد. طني على ثار عادثة. 
مع التقليب الى ان بيدأ بالقليان خفضي الثار واستمري 
بالنقليب على نار هادئة 2 - 3 دقيقة الى أن تتقتج جيات 
السميد. 

3 - في وعاء اخر ضعي البيض واالسكر. اخفقي باستعمال. 
مضرب شيك يدوي الى ان يختلط البيش مع السكو 
جيدا. اشيمي الداتليا. ما الإضر, هلين الى أن تختامة 
المكونات. 

بي خليط الحليب والسميد ال اخيهوق حتليط البيضى 
والسكر قبي الى ان يختقط. 

5 - اعيدي الخليط الى القدر. شميه على شار هاثة مع 
التقليب باستمرار الى ان يفليء قلبي بهدوء لحوالي ؟. 
دقيقة الى ان يصبح الخليط سميكا . 

6 - أشيفي القيمر. فقي الى ان يختقط جيدا:تركي الخليط 
جائيا لببرد يعض الشيه. 

7 - تشكيل البشلاوه ضمي الزيدة والزيت في كوب او طب 

, عميق احضري فرشاة عريضة. 


“فيه من من 


يمكقاد تجييز الحشو ثم حنظك في الالإجاأمدة يوم اريوسين. 
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- باستعمال فرشاة عريضة امسحي رقاقة من الجلاش 
بخليط الريدة ضميها في الصينية. ضمي هوقها رفاقة. 
ثانية. امسحيهاكرري هله الخطلوات الى ان تستصلي 
حوالي نصف كمية الجلاش. 

9 - وزصي حشو الكاسترد على الجلاش. مع ترك حوالي 
نسم على الجوائب يدون حشو. 

10- ضمي رفاقة من الجلاش فرق الحشو. امسحيها يخليعك 
الزيدة, كرري هدم القطوة الى ان تنتهي كسية الجلاش. 
ادخلي اطراف الجلاش نحت حواف العجينة لكي يثم 
تفليف الحشو جهدا بالجلاشر. 

1- باستعمال السكين قطمي الطيقة العلوية من البقلاوة الى 
مثات. 


وا ادخلي الصينية الى الشرن واخيزي اليشلارة لمدة 
4035 دقيقة الى ان صب لهبية اللون. 

13- وزعسي الشيرة عقى اليقلارة حال اخراجها من الفرن 
اتركيها لتبرد. اعيدي التقطيع مرة ثانية. وزعي فوقها 
الفستق الحلبي ثم قدميها 


© عند تقطيع الجلاش كوني دريصة ولقطمي المليفة العارية طتط نكي لا يتساقط الحشو الى القاع: ويد الخيز اعيدتي التتطيع مر اشر 


مع الوسول الى لقا 
كاد وضع بست المستق الحلبي الننصم مع الحشر. 


البقلاوة حوالي كوب من الفط الشرلت). ولد يعود حسب رخيتك في /شافة المويد من القطار. 


يه 


ترايفل المهلبية وقمرالدين 


اميم ةتتيية | 6.6 | اميه | 8 - 10 افجاس. 


طبقات من الكيكه دالميلية وتم الديت. اعملييا مبكرا ليطت طهميا عند التقديم؛ تزييث الترابفك رطرينة 
بي لكر كاله ترب ال سلريك الشخصيه رحسو غجا»: اطلبيه نت الفنيات الميرفه مشادائله في 


هذا القن العهبيك. 
2 إء شرب قمر اديس 
2 أعيرة كيك جاص 
١‏ اعبمية_اسرووعو _ > 
1 سهد افريوية 
1 : اده 5 
0 5 


1 - احضري ليق الشرايفل او لبق اجن شفاف عميق:. 

2 - اانزعي الطيقة النية المسيطة بالكبلك قطمي الكيك الى 
مريعات 3*3 سم تقريياء اتركيه حاتي 

3 - قطلمي بعض شرائع الأناناس إلى مكميات صغيرة 
اقطمي البقية الى اتصاف لتزيين سمل التايفل. 

-. حشوالميقينياق في فلدرستائلس ستيل سميك الفاطلة 
متوسط الحجم. ضمي الحليب. النشاءالكاسترد والسكر» 
اقلبي الى ان يدوب النشا والكاسترد. ضعي القندر على 
انار متوسلة مع استمرار التظفية الى إن يغلي ويصبح 
سعيكاء ابعديه عن الثار. اضيقي القيمر؛ اضيفي مام 
الورد. اتركيه جائا ليبره بعض اليه 

5 - باستممال فرشاذ وزصي يعض شراب قمر الدين على 
قلع الكيك. رصيها على جوائب العليق: ضمي يعض 


“#فعرةنزمنن 


5 | مستدعبيرة إكاستيه 
5 إعب 55 


قلع الكيد في فاج العليق. ضمي حوالي كوب من الحندو 
على قطم الكيك. 

6 - رسي الفراولة بشكل جذاب ثتيدو ظاهرة على جوائب 
الطيق. 

7 كروي الخطوات مع وضع يعض الأناناس بين طيقات 
الثرايفل وطبقة ثانية من قطع الكيلد والمراوئة على 
جواتب العليق لتيبو بشكل (خرقي جذاب. 

:8 - شعي التوايفل في الثلاجة لم سساهات الى ان يثماسك 


7 
9 - للتزيين:باستتمال النضرب الشيكي اخققي الكريمة 
الى ان تصيح هشة وخفيفة ؛ زيني بها سلح النرايفل. 
أ10- عي شرائع الأناناس على سطح التوايقل. قدميه 
بون 


للمصول, على مولبية خنينة لفقي لأكوب من الكريمة, احتفطي بتعوالي نصت كوب لتزبين سطع الترايفل ثم اشيقي بقية الكريمة الى 


المهامية يعد أن غود تماما. متعتصلي على ملهبية خفيدة وعشة. 


» سملي ما بحلو لك من تاشكيئة التواكه مل الخوع الطازج // المطب وايضا المشمش الطازج ار لمعب وابشا يعليب هذا الطيق باستمفال. 


الماتجم" 


م 


- حشوالقشعطة: في فدر سنال سنيلسميك القاعدة 

متوسط الحجم. ضمي القيمر. منيعي القدر على قار 

منوسطة الى ان يسخن القيمر فليا 

2 - في كوب صفير ضمي الحليب والنشا .قلبي بالشوكة الى 
أن يتوب النشاء اشيفي السكر والفتهليا وفلبي الى ان. 
يختلط بجهدا 

3 - اضيقي خليط الحليب الى القيمر الساخن. خقفي الثار 
واستمريبالتفليبماستعمالطلتكة تحتبية الى أديتكون 
الديك خليط قشلة كثيفة القوام ومتماسكة ضميها في 
عليق ولسع غلفيها باثايلون. اتركيها جانيا الى ان تبرد». 

4 - خليحك الاصق؛ مي الدقيق فلي طبق ,ضصفيو عميق. 
اضيقي الماء بالتدريج الى أن تحصلي على عجينة. 
سائلة.اتركيها جقتياء 

5 - ضمي حوالي | كوب من الشيرة (الشريان - النطر) في 
علبق عميق. اتركيه جاتا: 

6 - التشكيل النوست «باستعمال سكين منشارية تخلصي 
من اطراف التوست البلية 

7 - ضعي شريحة مت التوست اطَاِك. أضقطي عليها 
.باستممال نشابة (شويكه) الى أن الصسخ تفيقة. اكملي. 

افد بقية الشرائح. ضمي شرالح الثوتست في صينية 

واسدمة, خليها بموطة قطلنية نعليفة لكي لا تجيف لم 

ابدثي بالحشو 


“#فكرة م متاق 


© عندما تطيخي. الحشم ستلاحظين أن تقلطا مبتكون محيية وسميكة في بداية 


استصيع ناعمة ومتجاتلة, 


حوالي 2 ملمقة صغيرة من الحشو على طرف الشريعة 
مع ترك مسافة 1 سم من كل جانبه لفي اللوست مثل 
الأصيع الىاإن تصلي الى تهاية الشريحة. 

9 - ضمي بعضى خفيط اللق على عرف اصيعكك لو على 
طرف سكين لم امسحي حافة الشريحة بخليط اللس. 

احافة التوست جبيدا لكي تلتصق. اكملي حشو يقية. 

نمست الى أن ينتهي المقدار. 

10- قلي التوست؛ضمي زيت الذرة في مقلاة عميقة. 
اسغتي على نار متوسطة, اسقعلي 1 - 6 من امصابع 
التوسد, ظلبيها بهدوء في الزيت الساخن الى أن تيح 
اذمبية اللين ومقرمشة. 

1- الثلبها الى مصفاة او ضميها ظرق وزق نشاف اتركي 
الأصابع لبضع ثواني للتخلصي من الزيت الفائض. 
:2 ضعي أصايع التوسث الدافتة في الشيرة؛ انتظري بطع 
الواني الى أن تتشوب بالشيرة ثم ضعبها في معصفاق 

انركيها الى أن تتخلص من الشيرة القالضة. 

13- زيني اطراف الاصابع بالفستق الحلبي. قدميها دافئة. 
او يدرجة الحرارة الحامية. ويفضل دائماتتاوتها مياشرة. 
التيقى مقرمشة ولذيذة. 


الملمي. ولكن مع استمرار التقلوي. بقوة ويسرحة 


© استممال اللوست الططازج يسهل ره الشرائح ل ملبقات اقيقة ويسيل للا وتش كيلا. 
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حب داتما ان اقوم تيم حوكتي اشاء تجهبز العام ونه العمل على مراحل. على سسيل المثال عدا ضي الصوحلة الأول القوم يرد شرائع. 
التيست كلها الى لل ينتمي المقدار. ل بدا المرحلا ثابة من العمل ومي عملية حشو النوسته بالنشطلة, تيم عملي على كل مراحل 
ياه الطريقة يسول علي خطوات العمل وايضا يور في انيد 


جيلي بالفواكه 


ابرمدهية | 6 | اضية | 8-# شي 


الذكرة بسبيلة رسيلة, ريمكتآك تنية عا اماني طبن الترايقك او أكوات طريله ار اطبان فرديخ غيرة. 


جيلي احمر اللو 
ظ اياقيت كبير ١‏ (قراولة اوعيز). 
1 3 


يعت كبير أ جيني اخصر الوق 


1 - احضرثي طيل التريقل او كؤوس شفاهة 

2 - افتحي علية الفواكه, صفيها من لتشراب. اتركيها 
حب 

3 - ضمي الجيلي الأحسر في علبق هميق إو مكيال الكوب 
الكبير الحم اضيفي 1 كويياص اليه الساخن جداء 
غلبي الى ان يدوب الجيلية أصيني 1 كوب من الما 
الباره. قلبي الى ان يختامق أضيفيتغبوة مت القيسوزما. 
يعادل 1 انوب). قلبي بهدره الي أن يتوزع القيسر مع 
الجيلي. اضيني نصف كنية الفوقه. 

4 - صبي الخليط في الليق او ويه على الكؤوس حبك 
يمت نصفها 


“هرمو مدان 


ه إعب ‏ إهر _- 
1 عليةكيرة فوعةمشكلة 
1 أعوب ١‏ |كريمةميريةياتلاية 


5 ضمي المليق او التؤوس بالثلاجمة الى ان يتنسك الجيلي. 
(الاعشمي في القريزر). 

6 - كوري نفس الخطوات مع الجيلي باللون الأخضر. صبيه. 
غوق الطيقة الحمراء. شمي الجيلي بالثلاجة لمدة 
اساعات الى ان يتماسك شماما ويصيع باردا 

7 - ياستعمال المضرب الكهرياتي الشبكي, اخفقي الكريعة 
الى ان تصيح هشلة, ضعيها في كيس تزيين إزيني بها 
سطح الجيلي كما ترغيين: قدميه يارد 


»التبريد الجبلي بنضل وضعه في الثلاجة لكي يسك باللشريع. اذا وضمنيه في القريدر قد يتجس يسرعة ولكن عند التقديم ستلاحطين 
اله يتفسل عن بعضه بسب عدم اغسلاء لز الكاضي للجملاتين لوتماسا. 
© استمملي ما بعلو الك من أصناف الجيقي على حسب ويلك ويعدا مستصمفي ما يحثر الك من النتكية 


© تبر هذا العو برجود مسلى قلع الشيمر البيضاء الصقيرة انتلارة على شكل رطلمي في الجيلي. وتاي عتدما ودين باضافة. 
القيمرالى الجيلي 1 نحهفي كثيرا نكي لا شحتضي تنوب هذه القطع. 
© تتحصول على كميمة مشا إخقة بحب أن تضعي عبوة الكرسة في الثلاجة لعدة ساعات قبل خقتها. 


و 
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حنويات عرفية 


حلوالتمربالدرسين 


درمةفيية | 6ن | انع | 60- 70 لي 


ذا العلر السبك والريع مناسع للتقديم ني عبتية حلويات العيد رايضا يطيب تقديمه ني اي دقك مع ننجاث متك 


الشبرة الربية؛ يمكنآه ابا تنديمه كبدية لمن تعبيث. 


1 - احضري قالب مستطيل او صينية مقاين 7511 يوصلة. 
طعي قطمة من ورق الأنمتيوم في الال بعيدك تفلي 
لقاع والجوتب. 

2 - ضمي الدقيق في قدر استائفس واسع, ششميه على ار 
متوسطة مع التقليب بالمامقة التقشيية باستصرار الى ان 
يصيح الدقيق ذهبي اللون وقتصاعد وائحة التحميص. 
اسنلا هلين ان الدغيق اسبع متكتل. 

3 - انخلي الدقيق في متخل او مصفاة ناعمة, ليسبيح 
ناممة وتتخلسي من التكثل, لتتيفي اليه اهيل والسكر 
الناعم. 

4 - سخني الزيدة على نار هادئة الى ان تقوب 

5 + اضيفي الزيدة المداية الساخنة الى القيق. ضيفي 1 
علعقة كبيرة من المسل. قلبي اللي ان يخطلط جهدا 

6 - ضعي نصف مقدار خليط الدقيق والؤيدة في القالب. 
المسطن بالالعنيوم باستممال لير الملمفة وزعي خليط 
الدقيق الى ان يصبح طيقة مستوبة: تنغطي عليه جيدا. 
البلاصق يبعضه جيدا:اتركيه جانب. 


#الموي 


© لتسهيل نشيل هذا اللو يجب ان لومي بكافة الخطواتء بسرعة وتكل بتوزيع خليط النقيق في اغالب مب 


التمويطيقة خفيفة من المسل ياستعمال فرشاة 

8 - ضمي التمر قوق لبقة الدفيق في القالب. بحيت للكون. 
الطيقة الممسوحة بالعسل مللاصقة للدقيق 

9 - امسحي سطع التمر بطيقة خنيفة من المسل. 

10- وزعي بقية الدقيق على سطع الثمر, اضخطي مليه بظهر 
الملقة الى ان يصيح طبقة مستوية وأيضا ملتصقة جيداً 
اضر 

1 ضمي القرفة في مضفاة صغيرة: وانثري ملبقة وفيرة 
منها هوق طبقة الدقيق قبل ان يبرد 

12- ادخلي القالب الى اللاجة لمدة ساعة ار الى ان يتماسك 
م 

13- حرجي حلو التسر من القائب. باستعمال سكين جادة 
.قطميه الرمريعات 1 يوصة أو حسب الرقية: قدميه 
امع القهوة 


الزيدة الساخنة لكي تتجاتس مع الدفيق بسيوقة: ثم ضمي الحشر واكملي وضع بقجة الدقيق وهو ما زا ساحتا 
.© تفلي على الدافيق يديه لأنه سيكو نساخن جدا: فالدقيق يصتقظ مالحرارة حشر و بدا لك غير لش انصسك باستعماق فلهر الملدفة. 


اللمامدة في نسوية سملح الحف لي القالب. 


يمكك هرد العشو وتجصيزه بتقس مقاس السينية قبل البدء يتصميص الدشق. 
مسح ليقات الحاو بالمسل يساعد. على النصاق. الحشو مع المقيق بنجاج. 
وضع الفرفة على الدقيق وهو ما زال ساخناء يساعد على التساق الفرفة بالدضق بلجاع. 


سوير 


حلوياك خرة 


١ 


حلو ثلاث طبقات 
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رسيي | 6م | اننسية 


مل رخيرة لذيذ وغني بالياعم: يفل ات شتملي الهو الطائع ذلي تعملي على ثكبة يب 


1 > سختي الفرن الدرجنة حرارة 18م ليقي الرف الشنيكي 
الأبسل احضري قالب مستطيل 117 يؤصةء يني 
اغالب بورق الأدسيوم. اتركيه انبا 

2 - الطيقة الأولى في قدو ستائئس سيل منوسط الحجم 
سمي الزيدة ضمي القدر على ثار مأنثة الى ان تثوب 
الزيدة. ضيفي بودرة الكاكاو. السكر والبيض. بي 
المكونات بملمنة خشبية الى انتختلط. سسغني على نار 
هادئة الى ان يصمع الخليط متجانسا. استمري بالتقلي 
2-1 دفيقة. قد تلاحظين ان الطليط ضيح متفنت /, 
اغيرمتماسك وهنا طبيمي. اضيانيالداتياه 

3 - ابعدي القدر عن الدار, اضيغي البسكويت. جوز الهند. 
والجون. قلبي المكونات الى ان تختلط مع يعضها. 

4 - ضمي الخليط هي القائبء يفطي ليه ليتوزع على 
شكل طبقة مستوية. 

5 - ادخلي القالب الى الشرن والخيري 10ألاإيفيقة الى ان 
اينيع متماسكاء دعيه يبرد تعما. 


« عب إسةسية _- 
عو 


سكر ناعم يودرة 


- الطيظة الشاتية: في وعاء عق ضمي الويدة المثابة: 

السكرالحليب, الفائيليا ورش الليمون» لبي الى ان 
.يعميح الخلبعط ناعما؛ وزعيه هوق القاعدة المبورة. 
ادخليه الثلاجة الى أن ييرد ويثماسك. 

7 - العليقة الثالثة: في طبق زجاجي ضمي الشركولانة. 
والزيدة. ضعي الطيق في قدر به ماء ساخن جدا :قلبي 
الى ان توب الوكولانة. ابمديه عن الماء الساخن. 

8 - قلسي الشوكولانة فلبلا الى ان تبرد بعض الشيء ونيد 
بالتماسك بمض الشي.. وزعيها قوق الحشو. 

9 - انثري الوذ شوق الشوكولاتة. اصفطي عليه يظهر 
الملمقة لكي يلتسق بالشوكولاتة جيدا. 

16- ادخلي القالب الى الثلاجة الى ان تتماسك الشوكولانة. 

ولكن لا تصبح يابسة جدا لكي تتمكتي من تتطيع 

الصلو. اخرجي الحلو من القاليء فطلميه الى مكميات او 

إمستعليلات حسب الرغية. 


.© انشاقة انيدة او انس النبائي الى الشوكرلانة اثناء نتوبيها يسل على ليونتها فلا نكر عند التتطيي. ولك هذه الطريقة تستعمل فقط في 
ارام مصددة س الوصدات. وبا تلصح باافة الومدة او السصت الى الشركولاتة الا ذا ثم دكر لك في الوصفة. يناك بعش الواع الدوكولا. 


انتي قد تتسد اذا لضت ليها ية أافات. 


حك 


"لله 
0 


هنا العلر ائع لعدة أسياب: اونيا انه طيبع جساء وثائيييا 
وخرو عي و 0 


1 - شفلي الهرن لدرجة حرارة 16م فيتي الرف الشبكي 
الأوسط. احشري قوالب موفين صفيرة الحجم, بطتيهاً 
بالكؤوس الورفية. ستحتاجينجوالي 48 كاس ورظي. 

2 - خايعد الكيك ؛ على قطمة من الودق إنخلي الدقيق. 
البيكتج باودن, الملح والبي ؛ أذركيه جاتها: 

3 - في وماء الخلاط ضعي الزيدة الجين الكريمي والسكرء 
لبتي المضرب الشيكي واخققي على سرعة بعليثة الى 
أن يختطط جيدا لم احفقي على سرعة متوسطة 2 - 3 
دقيقة الى ان يصبح الخليمط. مشا ل الكويعة. 

4 - اضيفي بيضة. اخفقي الى ان تختفي لع أضبيفي البيضلة 
الثاني والفاتيلا, دفي إلى ان تختقي 

5 - اشيمي خليط الدقيق. أضيضي الحلينيه اخفقي على 
اسرمة متوسطة لمدة دقيقة الى إن يسيع الخليط تاعما 
رمتجاتسا 

6 - يزعي الكيك ضي القوالب بحيث يمقله حوائي لل3. 
الكنس. 


“"شكرة من منال؛ 


حلوقهوة لذيذ بالفسكق 


اترمديهة | هج | حيبي | 46 قشمة 


سب اع اعدد 
اد التوكولاتة. كما يمكنكه اشانة 6 


أت معتلقة لظلية 


مدمقة كبيرة .| عصيرئيمون مطائج 
منمدة صغيرة. | زفشران (جسب الرفية). 


7 - اخيري نة الى ان ينضج الكيك ويصيح 
الونه ذهبي فاتع. اخرجي القيلد من القوالب واتركيه. 
على شيك معدني الى ان يبرد قليلا. لا تترعي انكس 


الورقي» 

8 - الشرييات: في قدو ستائلس سثيل ضمي السكر, 
لماه عصير الليمون و الزعفران ضمي القدر على 
اثار متوسطة الى أن يخلي, خففي النار واتركيه يغلي 
بهدوه 10-4 دقيقة, احتفظي به ساخنا. 

9 - ضمي الفنستق الحلبي في طبق واسع. اتركيه جانيا. 

10- التزين الحلع: ضمي بعض الشريات في علبق واسع 
باطراف اسابعك امسكي قطمة الكيك من اسفلها. 
افلييها هوق الشريات. انتطري لبشع ثواني إلى ان 
اتنشرب بالشربات انقليها الى عليق الفستق الى ان 
يتفلى السطح بالفستق: اتركيه تبضع دفائق الى ان 
برد كم قميه 


» مهيل تونيع خليط الكيكد على القرالب: شعي يشل الخايط في كيس نايلون سموك, الي القيس باحتلا باستعمال امقس القلمي حوالي 
3 سم م ,ابية لكيس استملي على الكيي إحفة قوق كل قاب تكي بنساقط مله خليط الكيك حسب المنتدار المطلوب ( لاتحدمي كمية. 


كبيرة مت اتخايط في الكيس ثكي يسول ليله عمله). 


© تكميم اتملم بشكل آخر. انرعي الال الورضي الم سخملي عبات الكيقه الصدنيرة في اللشريات. التطتري لبضع ثواتي الى ان تنرب كلها 


بالشريات الم استطليها هي النسلى الى أن تتملى كلها بطيقة خفيفة. 
الجر اتكريمي جاوذر على شكق سكبات وها 20 جرام, تمتاجين ازيدة مكعيات. 
[حتصار الوح باستصال المفة وزعي الشربات قوق العلو. ثم انلري التستك على سطع 


اه 


احنويك شرفية 


'سمبوسة حلوة 


امرمةصيية | + م | انعنية | 100 تمه 


مثلثات لذيذة معشوة بالمكراء. بطيب طمسيا طاربة ار حتى يعد عدة ايام مث إعدادها. 


1 أملستدييرة إماءويه 
2 أملعقةتجبية 2 إسكن 


1 - لفتحي بأكيت عجينة السمبوسك. لقطميها بالطول الى 
نصفين, غلنبها بموطة مطبخ مرطبة بقليل من الماء. 
اتركي المجينة جانيا. 

2 - الحظوافي وما. مميق سير اسيل انز ماءالوزد 
السكر والقرظة لبي الى انالختلط المكونات مع يعضها. 
التركيها جاتيا 

3 - خليعظ النسقه ضعي الدفيق في ليق صذير ميق 
واضيفي ماء بالتدريج الى ان تحضلي: على عجيلة 
اسائة. اتركيها انها 

4 - التشكيل السميوساق خذي مستطيل من العجينة. 
ضميه امامك بشكل رأسي. اثشي حافة المستطيل الى 
ان يتكون لديك نجويف ار جيب فير على شكل ملت 
نعي ملمقة صقيرة من الحشوافي واخل هنذا التجريف». 
١اشمملي‏ على الحشو جيدا نكي يمل التجويف بالحشو. 
الكملي لف المجينة على الصش بالتبادل مع المحاقظة. 
على شكل المثلث الى ان تصملي الى نهلية العجينة. 
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اتلقلي؛ زيتذرة. 
اللتقديم +شيرة -فستق حنبي ناسم 


5 - شعي قليل من خليط اللسق على نهاية طرف العجينة. 
البتي حافة المجينة جيدا؛ تخلصي من الأطراف الرائدة. 
ان احتاج الأصر- أكملي حشو بقية السميوسك- واظاء. 
ذلك احرصي على تفطيتها لكي لاتصف. 

6 - شعي حوائي كوب من الشيرة في علق عميق اثركيه جانه. 

7 - قلي السمبوساك ضمي ريت الدرة هي مقلاة عميقة. 
طني اليك جيدا, 

8 - ضعي بعض حبات السميوسة المحشية في الزيت عليه 
على كاقة الجوائب الى ان تصيح ذعبية اللين. 

9 - انقليها الى ورق تشاف ار مصقاة تلتخلص من الزيت 
الفائض. ثم شعيها في الشيرة ليضع دقائق الى ان 
اتتشر بالشيرةجيدا 

10- إخرجي السميوسة من الشيرة: وضميها في طبق. 
التقديم! 

1- اتثري الفستق الحلبي قوق السميوسة حسب الرغية. 
اقدميها مع القهوة العرية. 


© يمكتك حشو السميوسة بالجوز عين الجمل) المجروشش المختوط مع ما الورد والقرهة. 


© قشف مقاس عجيلة السميوسله من مصلح الى أغر. الذكرة هذا ثن السسيوسة الحلوة يجب ان تكون صديرة الحم قدر المكان. قلعي 
العجينة الى اشرطة عرضها حواني 2.5 سمج وطولها حوالي 23 سم 


© اتتجميز المسي” بعد ان تمي من حشو السسسوسة شعيها على شكل مليقة واحدة في مسينية واسمة فيها ياحكام ثم سمبيا في شريو 
بعد ان تتجمد انماما يمك وصمها هي كيس ايلوي. عندما تريدين لي السصسوسة حرصي المقدا الذي تحتاجينه. اتركيه جارج الفريير 
ليع دفاتق. لم لبه هي اريت السامن. 


مك 


شوكولاتة القرقيعان 


ميمةاعيية | عبن | عقنية | 8 - 10 شما 


القرئيعات عادة تعبية قديعغ بدك العليع عيث يعتفل الأطفاك بمنتهش شير سسضات بزيلة الجيران والأكارب 
ماق ام رضدر اكد دع كه اعدف د ازا راق لدو د ذه جع كول ارما فنوتوبيا حل 
الأطناك الزائريت؛ كما بمكثك بالطيع تتديميا قي أب مناسبة أخرى كما يعلم (لهه 


1 - احضري صينية كييرة الحجم :ضعي إعليها قطمة من 
ور الريدة ,التركيها جانيا. 

2 - الحشو؛ في قدر ستائلس سئي متوسط الحيهم, ضمي 
اديدة المول السوداتي. الشوكولاتة, الزيدة والناتيليا 
ضمي القدر على ثار ادئة مع التقليت بهدوه الى أن 
تنوب الشوكولانة وتختلط المكوتات تملا 

3 - ايعدي القدر عن النار اتركي الخليط الى أن يهرد يعطن 


الشي.. 

4 - اضيفي السكر. البسكويت والهيل. لبي بالملمقة. 
الخشية الى ان تختقط المكونات.. 

5 - اذا كان الخليط لينا ويصمب تشكيله, ضتعيه في مكان 
يارد الى ان يتماسك. اذا وضمته بالثلاجة يستحسن ان 
لا تتركيه وقت طويل لكي لا تتماسلك الشوكولانة كثير. 
فيصهب تشكيلها 

6 - شلقي الحشو الى كرات صنفيوة إو سابع صفيرة.. 
شميها متياعدة في الصينية الميطقة بورق الزيدة, 
ضعيها بالثلااجة الى ان تتماسك تماماً 


5 


ايمكتك تجصير الشوكولانة مسيقا وحفملي بالذكاجة لسة ايام 


7 - التقطلية قلي الشوكرلانة الى قطع ستيرة: شميها 
افي طب عميق. صمي الطبق في قد يه اه ؛ سخني 
على نار هاملة مع تقايب الشوكولاثة الى ان تننوب. 
ضمي البسكويث في طيق: اتركيه جانها. 

9-- ضمي كرة من الحشو في اللموكولاثة المذابة. قلبيها الى 
أن تتقطى بطبقة حميقة من الشوكولانة. 

10- القلييا الى ليق اليسكويت المطحون وقلبيها بهدوء 
على كافة الجوائب الى أن تتقطى بعليقة خفيفة من 
البسكويت. 

1- ضمي الشوكولاتة هي الصينية. ضمي الصينية بالثلاجة 
الى ان نتماسك الشوكرلانة 

12 - غلفي الشوكولاتة يورق القصصدير او ورق الشوكولاتة. او 
ضعيها في سلة الفرفيعان و قدميها مع تشكيلة حلويات. 
ومكسرات القرفيمان. 


اتروع فاضي بمض كرائك الحشو بالشؤقفانةالبيضاء وبمضها بالشوكرلانة الفامقة. 
"ميقي بعس جو الملد الناعم الى الحشو. او غملي الشوكولاتة يجوز لهند الناعم بدلا من البسكوي. 


يمك المصول على ورق تايف مشوكولاتا من معلات التههيزات الفندقية والمطاعم. 
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وه 
قل 


عيش السرايا بالجلاش 


ابرماصرة | م | معنية | 30 سيد 


ذكرة بديدة لتقديم هذا الهنف بتكل معب ن,قدسيه في شير مات الكريم ار أيغ مناسبة أذرف. 


2 ع 
ا - 
إسيايية ارييس 1 
3 | مستدصيية |مجزمر 0 

2 | منعقةعيرة " أماء لوي 


1 - شيرة الكراسيل: ضمي السكر هر قدر يتاتس ستيل 
متوسط الحجم. أضيفي 1/4 قوب ينأء. ضميه على 
نار متوسطة الى ان يذوب السكر ويصيح لونه عسلي 
اغامق. 

2 - ابعدي عن النار. اضيفي بقية مقغار الماء وعصهو 
الليمون, دعي شيرة الكراميل تقلي على نار هلد 3-1 
ادقيقة الى ان تصب لزجة. 

3 - ضيفي ماء الزهر. ماءالورد, احتفظي بها داطلة. 

4 - باستممال سكين متشارية اتزعي الحواف البنية عن 
اشرائج خيز التومستد 

5 - ضمي الشرائع في طبق واس سبي فوقها الشيرة. 
الى ان تنرب تماما ويصبح لونها شام , فلي النوسست 
بالشوكة الى ان يتفتت و يختلط كله بالشيرة. اتركيه 
جانية. 

6 - سختي الفرن لدرجة حرارة 190 تب خضري قوائب 
الموفين الصفيرة الحجم. 


لممرفة قياس القتطامة 


1 باهيت (عجينة البقلاوة). 
أعد_ إنومدية. 
5-0 | نيت 
وانفرييا 


7 - ضمي الزيدة والزيت في لبق عميق: احضري فرشاة 


عريطة 

8 - كواب الجلاش: ضمي رقاقة من الجلاش اماك 
امسحيها بالزيدق ضمي فوقها رقاقة انية. اتثري عليه 
بعش السكر. ضمي رقاقة الئاق لسسحيها. ثري السكر 
وكرري ذلك لمدة رقاقات 3 او ». 

9 - قطمي رقاقا الجلاش الى مريعات او دوائر: مي 
الدوائر شي القواليه بحيث تفعلي القاج والجوئب. 
ويتشكل لبيك المجينة على شكل كا . 

10- ادخلي القوالب الى الدرن واخبري 12-10 مقيقة الى ان 
تصيع المجينة تهيية الون. خترجيها وانركيها بود 

1 ضعي كؤوس الجلاش في صينية التقديم. ضعي حوالي 
املمقة صغيره سن التوست المسقى بانكراميل في كل 
كوب وزعي فوقه بع الفشطة, ضمي النستق الحلبي. 
قدميه مباشرة. 


التي يجب استعسايا قطيع الطلاض. عليك ممرهة فيام. قوب الموهين. اقبي القالبء باستعمال المسطارة فيس 


اقلم قاع القالب وارتفاع قاب (الجواتب] أجسمي الرقمين على سييل المثال قد يكون الفاع 3 سم. والصواف 1.5 سم لكل جاس ضكونا 


المجموع 6 سم أي اسنصتي قطلاعة متستبيرة مقاني 6 سم. 


يمكنك تجهيز أكواب الجالاش المخيوزة مسبفا. وايضا تجهيز عيش اتسرليا ميقا. المقسرات مسبقا. ويتم المشو ضل التقديم مسشرة. 


يمكنك اعداد كدية كيرة من أكواب اللا المطيوزة: واستمالها 
تدمي الكراسيل يصيح غامق فيتصيح سر العطمم. 


المدة حشرات محثلفة من ابتكارل. 
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حلرياتكرفية 


كنافة التوست بالفستق 


ميم ةعييية ١‏ + » | بتعنية | 6 - 6التخاست 


البش بسميبا الكثائة الكذاية: ميث يثم استمماك التوسث المطعرت بدلا من عمينة الكنانة النركه. يمكلكه. 


الاسشقناء عن الفشق العلبي واستمماك النوست تقظ. 


الأوسط. احضري صينية ممتتدبرة فا 10 بوصةا 
بعلنيها بورق المنيوم. اتركيها جانيا 

2 - خليط التوست: باستعمال سكهن ملشارية تخلصي من 
الأطراف الببية المحيطة بشرائج التهست. 

3 - ضمي شرائح النوست في وعاء محضمرة العطمام. شل 
الى ان يسيع مفتتا 

4 - ضعي التوست المطحون في وعاءٍ عميق. اشيضي الفستق 
العلبي , اضيفي الزيدة المذاية ؛ افركي الخليط بخفة 
بين اطراف اسليعك الى ان تتوزع إنريدة جمد اتركية. 
أجانيا 

5 - الحشوء في قدر ستائلس سثيل سميك القاعدة ضمي 
الحليبه السكر. النشا والدفيق: فلبي بمضرب شيكي 
يدوي الى ان تططط المكوفت. 

6 - ضمي القدر على نار متوسطة مع التقليب بهدره 
وياستسرار. الى ان يغلي ويصيح ميك التوام» 


© اسنتعملي طقيق فين موس ا 


وقامي الكنافة مباشرة من اللي 
بند لمي الحشو استممليه مياشوة وشحيه على الثوست في الصونية: ذا تركثيه بعض الوقت لد متماسك الجمن ويصعب توزيعه. 
عند قياس الموزاريللا ضميها لي انكوب القياسي؛ واضقطلي عليه نكي ينين الكوب جيدا. 

الا تضمي الشيرة قوق الكاقة؛ ظدميها بجائب الطاف نكي بشع كل شخص المقدار الذي يزفب به. 


- 


النار واتركيه يغلي لمدة دفيقة. ضيفي القيعر. الجين 
وماء الزهر لبي الى ان يذوب الجين. استعمليه. 
مباشرة. 

7.- اقسمي خليط التونت الى تصفين. بابنتممال الراف 
اصايدك انثري نصف المقدار في فاع الصينية الممعلنة. 
يالألمنيوم. اشغطي عليه فكلا لكي بتساري لا تضغطلي 
قوق 


وزعي حش الجين الدافىء فوق التوسته وباستعمال 
اطراف اسادعك اتثري بقية خليل التوست على سطع 
الحشو الى أن يتفطى الحشو تماما. 

9 - ادخلي الصينية الى الفرن 25 - 0 دقيقة الى ان يصصيع 

الست ذهيي اللون. 

10+ أخرجي الكنافة من الفرن, اقلبيها على طبق تقديم 
مستدير الشكل. صبي قوقها الشهوة ري عليها 
الفستق الناعم ثم قدميها مياشرة وهي ساخنة. 


كيك الجلاش 


انيج ة هنرة | .م ١‏ العنية ‏ #السداس 


هده الكيكة ابنكرتيا باستعماك الهلا لعمل ملف جديد مث نوعه: رهي تملع لكائة المناسيات , 


1 - سخني الفرن لدرجة حرازة 180 "م, لبتي الرف الشيكي 
الأوسط. احضري صيتية مستكيزة مقاسن 10 يوصة, 
بطنيها بورق المليوم سميك بحيث يتنملى القاع والجوائب. 
جيدا. مع نرك املراف الورق للخارج. 

2 - طباقة الجلاش؛ ضعي الزيت والزيدة هي طيق صفيرء 
احضري فرشاة عريضة. ضمي يعض رفاقات الجلاش 
افي اتقالب بحيث تقطي القاع والتجوانب مع مسحها 
بخليط الزيت والزيدة بين كل راظة , 

3 - باستعمال المقص تخلصي من أظراف الجبلاش 
الرائة. 

4 > النثري السكر اليني والشرفة لقوق الجبلاش. لتزكيه 
اجانيا. 

5 - حشوالجبين؛ في طبق صغير شمي الجين: سفار 


البيض. السكروالمائليا. قلبي بمضرب شبكي سفير أو 
بالشوكة الى ان بصيح الخليط ناعما؛ اتركيه جايا. 


6 +الكبييك : في وصاء الخلاءط شمي اللزيدة والسكر. 
ياستممال المضرب الكهربائي الشبكي؛ اخفقي الي ان 
يصيح الخليط مشا مث الكريمة. اشيقي بيضة؛ اخئقي 
الى أن تقتقي, آضيفي البيضة الثانية واختقي الى ال 

7 - الخلي الدقيق؛ الييكربونات والملج, إشيفيه الى خليمط. 
اليك بالتياال مع الحليب 

8 + أضيفي الفانيليا اخفقي على سرعة متوسطة لحواني 
0 ثانية الى ان يصمع الخليعة ناعم 

9 -صبي خليط الكيك هي القالب هوق طلبقة الجلاش. 
وباستممال السكين المريضة وزعي طيقة الجبن على 
سطع الكيك. 

10- اخبزي40-15دقيقة الى ان ينض الكيك ويصيح سطحمه. 
ذهبي اللون. اخرجيه من الفرن. سبي فرقه الشيرة. 

.11 اتركي الكيك ليبرد تماما؛ اتثري عليه القستق ثم قدميه. 


© يجب اخراج ابه سن تائف دون أن ليه حتر. ل يتك الجلاشر ادم جرت استممال صينية التيز كيك التي تفتج من الجائب, تكن 
الاحاشت اناه الخير ان الدمن الذي بين علبقاك الصلاش بتساقط من فاع القالي. وبالتائي لنسحلك باستممال ممينية عادية وتيطيلها مودق 
المنيوم مع ترك جره من اطراف الورق خارج العسينية. ميسهل رفع الورق الى اعلى: واضراج الكيقه مون ان تكسم حواف لجلا 


لتميل امنساس الكيك للشيرة. اعلي بعس التذوب عش سحلي الكيك باستتمال عود حنمي 


ا 


يانه 
احلييان شرهية 


لقيمات منال 


اتيمةنهية | مع | فصيذ | 70-60قسة 


اللقيمات ارما تسمى المرامات ار لئمة القاضي. من أستان العلريات التقليدية الشبيرة ني مطبعتا الربي 
10 0 جل رام تيد 00 ققيفة من الداظل ومقريثة 
ب الظدعء بارت له لبها يلط تق الليمله أرمدة يعدت العامة المساهدة اند مدلل انصداك 


1 - في وماء الخلاط ضمي النقيق: انً.التيرة. السكر. 
الملع و الزعتران. ثبتي مضرب التقلي, شغلي ليضبع 
الواني الى ان يختفط. 

2 - اضيقي الماء الداهى. وشغلثي على للموعة يطيثة المدة. 
دقيقة: ستمسلين على طجينة لق 

3 - ابعدي المضرب. ضمي المجينة في ليق عميق: ظلنيها. 
اي ا 0 
- 3 ساعة. سثلاحظين ارتفاع المجينة واكثمارها. 

4 - ضعي الزييت ف يمقلاة عديقة بعيت يكرن بارتقاع 214 
سم .ضمي المقلاة على نار هليثة. 

5 - باستممال الملمفة قلبي المجيثة إلى هبط وتختدمل 
جيدا. 

6 - احضري كيس نايلون ميك , ضفي بوالي يع مقدار 
المجينة في الكيس: اريطي الكيس أجعمي العجينة في 
علرف الكيس ثم باستممال المخص قصي علرف اللقيسة 
افتحة صغيرة لوليا 8 سم نويا 

7 - ضمي بعض الزيت في ملبق سقير ضيميه جاتيا. 

8 - ضمي الشيرة في طيق عميق, انركيها انها 


الكي تمن التسال المجينا مرق لنااوت ا همير امسحي اياون بيعش اديت ل تمسلية المجيلة: 
تعلية اميمك ينوت سول سل المجينة ح لكيس بود ان انق باصايمك. 
التي المقلاة يكير من الماك حدك انها نشخ ويصبح من الصب تلييها شاء التصمير 


قلي اللشيمات علن مفريقة مال خمي امشراف 

أصابعك الثلاثة (الإنهام. السباية والوسطى) من يدك 

اليمنى في لبق الزيت لكي تتقطلى اصايمك بعليقة. 

خفيفة من الريت 

0 امسكي كيس العجينة بيداك اليسري. ضمي يدك 
اليسرى قوق المقلاق اضنطي على الكيس قليلا الى 
إن تنزل العجيلة من فتحة الكيس وتصبح بحجم حية 
الزيتون, باستعمال اصبايع يدك اليمنى المبهونة بالريت. 
فصني العجينة من الكيس لكي تسقط على شكل كرة. 
في الزيت الساخن. كردي هذء الخطوة الى أن يمتثرء 
انصف المقلاة بالعجينة. مع تكرار تنطيه اصايمك 
اليمنى ينليل من الويت. 

1 ضمي 15 أ 30 كرة من المجينة في الزيت الساغن. 
أتتظري الى ان تتصاعد اللقيمات الى سملح الزيت. ثم 

ملمقة واسعة الثقوب و قلبي الكرات يخفة عدف 

مرات الى ان نصيح شقراء الين: استمري بالتظيب الى 

أن تصيح ذهبية ويايسة. 

الخرجي اللقيمات. ضعيها في الشيرة: لبيها الى ان 

تتشوب بالشيرة انقليها الى طيق التقدهم. 


© حيم تضميح المجينة في المقلاةاسثلاحطين انها تسقط الى القع ثم تصحد الى اعلى؛ يجب عدم تسريكها وصي ما تؤال في القع لكي لا 


يشوم شكنها 


© يمكنك استممال الطريقة التليسية نشكيل اللتبماث بالملمثة مع اتسذر من استممال الماء أشاء القلي حيث يسبب تئر الزيت رالصروق. 


لك 


الي نيد البسكويت الثلجي 


امريةاتهايا | ».| اصعبية | 50قشمة 


مغيرة؛ ياه ارت مشله ا تنوب في ندآه بسرعة. الكر الناعم الذي يغلي هذه 
د ريتات يجعلله تصيدل يطمم باه 0 
٠‏ 8 أب إصديينة 
07 4 سسفاسمية | تبرياستنة 
اللتقطية: سعر امم يوذرة 
ات 
1 - المجينة» نخدي الدقيق. الندا وح ,كيه جايا. من يرق الريدةضي كل صينية.اترا مانا 


2 - انخلي السكر. صحيه في وعاء تقاض أضيني الزيدة. :7 - تشكيل اليسكويت. قطمي المجينة الى حواني ا 
اثبني المترب الشيكي واخفقي على سرعة متوسطة ١‏ قطع شكلي كل قطلمة الى شكل لسطواني (حيل) علوثه 
٠‏ دقيقة الى ان يسبح الخليط:هشا مثل الكريمة. حوانيسم. قطمي كل اسطوانة الى ! قطع (او حب 
أضيقي الفائيلا. اخدقيلللواني. الرغية). ضميهاعطى الصينية مع ترد مسافة بين كل 
3 - ابسي المضرب الشيكي وليتي مب التقليب ( أو ١‏ قطمة واخرى. 
استعمني ملمقة خشبية صرية |أضيقي الدقيق..شفلي 2 8 ب ادخلي الصواتي الى الفرن 0 -:1 دقيقة الى ان تصيع 
الخلامط على سرعة يطيئة الى أن تتشكل لديك عجيلة 0 الحواف لونها ذهيي فاتح جداء اثركي اليسكويت في 


الينة. لاثمجنيها كثييا. الصوائي الى ان ييرد تماما 
4 - شمي المجينة في كيس نابلوق ضميها ياقثلاجة لمدة 9 - التقطية؛ انخلي السكر وضعيه في عليق واسع ضعي 
اساعة او اكثر الى ان قتماسلد” 'بضمع حبات من البسكويث في السكر. قلبيها عدة مرات. 
5 - سخني الشرد على برجة حرارة,»<1م , ثبتي الرف 0" الى ان تتقطى تماما. كرري تللد الخطوة الى ان يتم 
الشبكي الأوسط. اتمعلية كاعة البسكويت امشليها لليق التقديم. 


6 احصري 2 صينية بسكويت اقسيرة الححافة. ضمي اقلمة. 


سيدق ل 

© هنا البسكويت مش جدا وخفيف واستعمال ورق الزيدة سيحافط عليه اشاء ايز ٠‏ 

© حمن تلرجين المجيلة من الثلابة ستلاسئلن انهافله تكون مشداسكة ويسمب تشكيلها: الركيها ليضع دقائق التصيع لينة ثم يداي بالتشكيل 
كنا كانه بارية كلما كان التشكيل اسول. 
شكل اخرالمسكويت؛ اعملي المجيلة كوا صفبرة قطرها 3 سنم. ثم غتليها السكر. 

© اللعصزل على ميقة غنية من السك فعلي اليسكويت بالسككر وهو ما زال ماهتا عض الشي.. واتتطري للخم دفائق لم خطيه مرة ثاتية. 
باتسكو. 

© اتتهيل تعطية البسكوبيت بالستكر سمي السك في يس ذايلون, ضعي بصم عسات من السسكويت. ضري اكيس بيدو» الى ان لتعلى شم كر 
المملية الى ان تتمي كمية اليسكويت” 


ةك 


رك 


حنويت عربية 


باوند كيك بالليمون 


انريم ةيه | 66 | اعنية | 6 - #سيس 


المطبخ الإتصليزي اننشرهذا الكيكه ليهيع ذكك يله طابع ناص ونبة خابة يتم اضانتيا مب مذاق الشعوء 
6سا اصر اكات سن مع 0< الماح ركع اعد" 
ابا طعمه الرائع وتوامه البتى الليث . 


|عباميية إيض ا 0 
امنمقة عبيرة.. | مصيلليمردكان 


110 


1 - خليط الكيكء سخني الفرن ليرجة خيرارة 170 لبتي 


ادرف الشبكي الاوسعل استعطي ذاني وغيف مقامن 
يوسا بطنيه بوزق الردة" 

2 - على فطمة من الورق الخلي الدقيق؛ البيكنج باودر والملح» 
اضيقي برش الليمون اتركيه جاتها. 

3 - في وعاء الخلاط ضمي الزيدة الجبن و السكرء ثبتي 
المعسرب الشبكي. ثم اخفضي على مبوعة متوسطة الى ا 
يصبع الخليط هشا مثل الكريمة. اضيقي الفائيليا. 

4 - اشيمي بيضا. اشيقي ل عأددة كبي ران الدقيق الخنقي 
على سرعة بطينة الى ان تتفي البيضةبكوري نقس هل 
الخطرات الى ان تتهي من اطناظة كاف البيض: انيقي 
عصيرائليمون ريقية الدفيق, 

5 - اخدقي على سرعة متوسطة لمدة | تاقيقة شعي خليط. 
الكيكه في القالب. 

6 - الخبزي الكيك لمدة40- كه دقيقة. اختيري التضع بادخال 
عود خشبي رفيع .ا خرع تظليفا يدل ذلك ان الكيك فد 
.تح. اذا كان هناك بعض فنات الكيك عائقة على العو 


3 اللغرةمنمنال: 


الخشبي. اعيدي القالب الى الفرن واخيزي يضع قائق 

أخرى ثم اعيدي الإختيار الى ان يخوج المود الخشبي 

'نعليها ليس به ثثرالكيك. 

صلصة الليمون: هي قدر ستاتلس ستيل صغير الحجم 

شعي عصير الليمون. السكر. الزيدة. الفائيليا. عطر 

الليمون, ضمي القدر على نار هادئة الى ان يذوب السكثر 
مع التتليب بهدوء من وقت أآخرء دعي الصلصة تعليي 
المدة دقيقة واحدة فقط , احتدغلي بها ساخدة لعي 

اخراج الكيك من الفرن. 

8 - اخرحي القالب من القرن, لا ثخرجي الكيك من القاليه. 
باستعمال عود خشبي رفيع اعملي بم الثثوب في 
الكيك ثم وزعي عليه منلصة الليمون الساخنة. اتركي 
الكيك في الغالب لبضع دقلئق الى ان يتشرب كاطة 
المصلصة. 

9 - ضمي الكيك على طيق التقديم. اتركيه ليبرد تماساءانثري 
عليه السكر اللاهم قبل التقديم. 


علريقة اخرى نتسقية الكياك بانشراب اخرجي الكيك من القالب. باستمسال فرشاة وزعي الصلسة عل الكل 


© استعدلي شمر ستائاس ستيل لتجمبر الصلسات وختاصة التي يستممل فيها عصبير الابمون او الخل, الستائلس ستيل ل ينفاعل مع ليه موك 


حمدية و يحاقظ على نكها الأطعمة. 


ص يور 


بت 


حلويان خرنية 


براونيزالجبن 


ماقا | +ع | العم | #تشفاس 


البراونيز عبارة عن نوع من كيكه الشركوظنة الدسم والمتماسآك النوام: عيبه بالكبكه وذكه يكوت مفقرط 
العسامات وخير منتشج. لذ ثكثري مك وقك الطبز لي نتمتمي به لينا . 


-سطني الذرن لدرمة حرار مي" جني أرق الديعي 
وس 
2 - استمملي قالب مستطيل قاس 7:11 بوصلة. يطني 
القالب بورق المنبوم, ادهسي ورق الألمنهوم بالزيدة. اتركية 
جانبا. 


3 - خليعة البراونيز؛ في طبق إجاجي عميق مي 
الشوكولاتة والزيدة . ضحي الطبق في ظدر به ما ضمي 
القدر على نار هادثة الى ان يسيقن الماء امع التقليب 
من وقت الآخر الى ان اذوب الشؤكولانة تعاما. ابعدية 
عن التق 

4 - أضيني السكر الى خليط الشوكولاتة, ياستعمال ملمقة. 
اخشبية. أو مضرب شيك يدوي ظلبي الى أن يختقط 
اتماما. 

اضيفي بيضة رقلبي الى ان تختفي. أشديفي البيضة 

الثاني والثالئة. أضيقي الغايلماوقلبي ليحتفي البيض.. 


0 


رة من مقالء 


ل يعدستيرة إميع 


15 . جوام حي كريمي لي 2 
2 | ملعفةعبيرة ‏ ديق 
4 منمفةعبيرة سكير 


6 - أضيقي الداقيق ررشة الملح .قبي بالملمقة الخشبية الى 
ان يختفي الدفيق. 

7 - صبي الخليط في القالب . ساوي السملح. اتركيه جائيا 

8 الحشوا في وعاء عنيق ضمي الجين. الدقيق. السكر. 
البيض والمائليا؛ لبي بالمضرب الشبكي اليدوي الى ان 
الختلط جمد المكونات مع تفعلما 

9 - رؤعي الحشو قوق البراونيز لني في القالب: حركي 
طرف السكين فوق سطلح الكيئه ليمتوج الحشو مع حليط. 
الشوكولاتة بشكل رخامي (أو اتركية على شكل لبق 
بيضاء على سح البراوني). 

10- اخبزي لمدة30 - 15 دقيقة الى ان يتماسك البراونيز 

11 اخرجي البراونيز من الشرن, اتركيه ني القالب الييرد. 
تماما . اخرجيه من القالبء قطفيه الى مربعات حسب 


© يدك اذابة الشوولانة والزيدة في التيكروويق, ضمي الشوكولانة والريدة في طيق زجاجي مناسب» ضضعيه في العم وويف على متوسطه 
المدة دفيقة ثم قلي لكي تختامة السكينات جيدا؛ كرري ذل الى ان كنوب الشوكولاقة. 

© عنم خب البراوثيز ستلاحطين انه بكون تقيل القوام ل ينشع مثل الكياد,والبعض يفحمل ثينا من الداخل كما تلاحطم. في الصورة ولكن 
ذا دلت البراوثير الشبيه بالكبئد يمكتك اشاقة ملمفة صتيرة من البيكنع باودر نهذء الوصتة واتبمي ننس الخطلوات” 


حت ريو 


خلويات لهربية 


“راق 


مربي طرينتي لسك البيتي قو باستعماك يياض اليش نقط, وصقت سبلت وا 


بيتي فورمتال 


48 | «صية | 60 سباسمتية 


اللام. وتعطاي بيتي تور عش 


درم ة هي 


«مفرش وخفيه. ليبا لما يعلر لله.مناسبة للتنديم بع نتيات شاي ني كانة ارثا السنغالا 


1 - سطني الفرن لدرجة حرارة 080م, ثبت ألرف الشيكي 
الأوسعد. 

2 - احتبرتي صواتي قصيرة الحاطة. 

3 * اتخلي السكر. ضميه في وعاء اللا أضيقي الزيدة. 
والغايلا. ثبني المصضرب الشبيكي واخققي عشى سرعة. 
متوسطة الى ان يصيع الخليط هنا مل الكريمة. 

4 - أضيقي بياض البيض بالتتريح مع استمرار الخقق بعد 
كل اضاطة, 

5 - ابعدني المسرب الشبكي؛ اسيقي الدقيق بالتدريج مع 
التقليب باستعمال ملمقة خشبية عريضة: الى ان تتشكل 


الديلك عجينة ليئة. 
6 - احضري كيس تزيين به قمع مترضرف مقاس [ سم 
شعي بعش المجينة في الكيس. اشفطي على الكيس 


هوق الصصيلية ميااسرة لتشكيل المجيقة على شكل افراصٍ 
صمغيرة او أصا او حقو 9 نع #اتتباة الى ترك 
مسافة بين كل قطمة واخرق:. 


شكرة من مناه 
اممل بيني فور اتشوكولاتة. 


مره / شوكولاثة/ مكسرات / فارماسيلي.. الخ 


7 - اخيزي بيتي هور منال 10 - 12 دفيقة الى ان تصيع 
تهبية اللون ( لا شدعيها تصبح غامقة. مجرد تماسكها 
وتحول الحواف الى لون ذهبي او اصفر غامق يمتبر 
كاهيا/. 

8 - انركي بيشي فور منال في الصوائي الى ان ييرد تماما. 

9 - للتشكيل«ضعي كمهةبسيطة من المربى على قطمة بوني 
قور. ضعي قوفها قطمة اخرى. اضغملي عليها قليلا نكي 
اتلتصق ببعضهاء ستلاحظين ان يعض المربى قد خرج من 
جوانب البيثي هور. دحرجي اليبتي فور في السكسرات ا 
الفارماسيلي او جوز الهند الى ان تتقطى الجوائب. كما 
بمكنك نقطية أصمايع البيني طور بالشوكولاتة المذابة ثم 
في المكسرات. 

9 - رتبي لطع بيشي ون مئال في صينية التقديم واستمتمي 
يه مع اراد أسرنك وصيوفك. 


.ضمي 1 2 كوب سين الدفيق فلنمل. شم اضيفي 8 كوب بودرة الكتاو السادد: اتخني الكاكاو م الدفيق. 


اذا عملتي بتي فو شوكولاتة سيكون من الصميا عليه تحديد مدة الضبريناء عل تقر القون الى لون دهمي. اليلد كرتي الوم دانها يوضع 


حبة بيت هور ببسّاء في صينية عم هو بالشوكولاتة. فكون مؤش لي لكي ا 


الصوائي من الفرن بالوقت المطاسسة. 


© يمكنك استبدال بياش البيض بالبيض الكامل: بدلا من 3 يماض ييحي استعملي 2 ميضة واكعلي خسن الخطلوات 
لحث بيتي فور منال لفترة ملويلة ضميه هي يعي ممدنية و بلاستيكة محكمة واحفظليه في مكان حاف . 
© في يض اللدان يكون لدف يل وغهر مكرر. واتصع في ته تحال باضافة الدفق بالشريي: قد يفي استعمال 9/9 2 عرب يقي 


م 


3ت جور 


نا 


تارت الشوكولاتة 


عضرا | 6ه | ميد | 6 لشيس 


تاك ساقي ومئاسه لليونيه والامتفالات الناية. قد تيدم العنطرات طريلة ونكت الوسنة سيلة» ممربيها اليرم٠‏ 


1 - عجيلةالتاوت؛ في وعاء محضر الفمامضمي السكر. 
الدقيق . الملي. شعلي للواني قليل الى ان يختقط.. 

2 > وزعي قطع الريبة فو الاقيق . شفلي الي ان ييح 
الخليط مثل فتات الخبز 

3 - أضيفي صفار البيضنة والفايليا. شفلي المحضرة عدة. 
مراك ستقطمة الى ان تختلط المكوناتبيسلدها. ونتشكل 
الديك المجيتة. لا تكثري وقت اللطلط. 

4 - خذي المجينة. اجمميها بين كفيك. اسغملي عليها مرنين. 
اوثلاثة. اعمليها مثل القرص. غلنيهابانايلون ثم سعيها. 
بالثلاجة لحوالي ساعة (أو طوال الليل). 

5 - شفلي الفرن لدرجة جرارة 190 يني شرف الشبكي 
الأوسط احضري قالب تارت متحيوك القاعدة. مقامن 
١‏ بوصة 

6 - اخرجي المجيلة من الثلاجة. دمها تصبح بدرجة. 
الحرارة المادية, افرديها بين وقتي زب لني أن تصيح] 
داثرة قاس 10 بوسة تشريياء ضغيها في القائب. نسقي 
حواف المجينة. باستممال الشوكة ااعملي تقوب في 
المجيئة . 

7 - ضمي اقطمة من ورق الألمنيوم إو ورق الزيدة قوق سطع 
العجينة. املثي الورق بحبوب الماصوليا الحافة. 

8 - ادخلي القالب الى الفرن واخيزي 10 - 15 دقيقة او الن 
ان تبدا المجينة بالتماسك وتكتسب انون تهبي قاتع. 

يمدي الورق والفاصولباء اعيدي لقاب للفي الى أن 
'فكرة من منال.5 - 


.تصيح المجينة تعيية اللون. اعدي الحشو اشاء ذلك 

9- الحشودفي قدر متوسط الحجب ضعي القيمو. 
القهوة. السكر. سخني على نار متوسطلة مع التقليب 
المسستصر. الى ان تظهر طقاعات حول جوانب القهمر 
ويصبيع ساختا جيدا. لااتدعهه يغلي 

10- آضيني الشركرلاتة: قلبي على نار هادثة الى ان 
تذوب الشوكولاتة تماما. ابمدي عن النار. اتركي 
الشدر جانيا نحوالي 10 دقالق الى ان يبرد الخليطة 
يعض الشيه. 

11- اضيقي البيض, السفار والدائيليا. لبي يصضرب 
شبلد يدوي أو ملعقة خشبية الى ان يختقط البيض 
جيدا مع خليط الشوكولاتة 

:12- صمبي خليط الشوكولاثة قوق الثارت المخبودة. 
اعيديها الى القرن واخبزيها 10 - 12 دقيقة الى 
ان تتماسك الأطراف ( قد يقى الوسط لينا يعض 
الشيء ولكن سيتماسك يعد اى تيرد التلرث ) - 

13- اخرجي الشارث من الشرن, اتركيها لي القالب. 


14- اخرجي الثارت من القالب. انتري يفوقها السكر 
الناهم . قلميها الى مثلنات وميه 


6 لكي تنس لمجي مااع ضمي وفيا ضفمة سن الور لأمضوم أ ود الريدة. لم متي ارق باتاصوتي العقة ار ني يقول اخري 


لكي يسبع دديله كثل هوق المجيئة ملا تيع . 


انمي البيض مباشرة على الشرقولاتة الساختا: وها نيع تق لكي تيرد فيل لكي ل يتخثل البيضي 


التايت الساحنة لا يمكن اخراحها من القالب. حمث تكون متة وطرية. اصح يتركها في القائب الى ثن قب تماما شم اخرجيها 


مك 


ذلا 


اعلوياد قربية تارت الفواكه على طريقة منال 
بيمتهية | يه | امنيا | 30-25 ستية 
يطل اسم “بانيه سوكرية "اي "ععينة الك "على طبذة عميشة بكويه تستممك لعسل التارت القرئسي الشبير. 


3 | متعفةكيرة | سعرناصمالسيييت 


1 - عجينة ياتيه سوكريه. انخلى القن مع الملع. 2 وعاء عميق واخفقي ياستممال مشرب شيك يدري الى 


حمميه في وعاء محضرة الما سيقي انسكر. شدي ١‏ أن يصبح الخليط طائج اللون. اضيقي الدقيق والنشا. 
الى ان يختلط السكر مع الدقيق. وزعي قوق الدفيل 2 صبي الحليب الساخن شول حلي صفار البيض ممع 
شفلي الى ان بعميح الخليط مثل فتاث الخبر. استمزار اليب انان يخطط ؛ اعيدي الخليط الى 
2 - في كوب سقير ضمي البيضة واثفائيليا و4 علمفة كبيرة 2 القدر, خنقي الثار 
عن الماء المتلج. فلبي بالشوكة ال إن تخظط البيشة مع 8 - باستممال مضرب شبك يدوي قلبي بهدوء و باستمرار 
الماء. صببي خليط الييضة رالعآء بفوق الدقيق وشغلي 2 الىات بتماسك اتحليب ويصيح كاستود سميك. لاتدعي 
الى ان تتعو لديك عجينة لينة. ا( كان المجينة منت 2< الطليعل يذلي بقوةالكي لا يحترف. اذا لاسطلت ان الخليطة 
أضيفي بقية الماء بالتنريج, غلفيها بالنايلون وبردبها ١‏ اصيح متكتلا فلا تتزعجي ولستمري بالتقليب يهدوه 
بالثلاجة لمدة ساعات أوطوال الليل معيها تسبح ليذة 0< الى أن يصيح ناعما ومتجانسا 
قبل الاستفمال. 9 - ضمي كريم باتسيير في مصناة ناعمة واصغطي عليه ثور 
3 - سخني الفرن لدرجة حرارة 80/آم؛ يضري قوالب ثارت الملعقة لتصقيته جيداء أضيقي اليه الزيدة. وقلبي الى 
اصفيرئصيب الحجم الذي ترشن يه إن تختفي الزيدة ضميه في طق زجاجي عميق ولد 
4 - افردي المجيتة بين ورفتي ريدة. قطلميها حسب حيجم ١١‏ بالنيكون ثم احنطيه بالثلاجة الى ان يصبح يارد 


القوالب المستسلة. وبملني بها القوائب بحيد تقلي ‏ 10- الكريمة: ياستعمال المضرب الكهسريائي. على سرمة 
القاع وترتفع الى الجوائب. اعملي بعض الثقوب في ١‏ عتوسطة احتقي الكريمة المبردة والسكر الى ان تيع 


وسط كل قانب لكي لا تخ المجينة. اهشة. 
5 - اخبزي الثارت 30-19 دقيقة الى ان تسيع اعبية اللون. 2 11- ظلبي الكريمة مع كريم باتضيير (اذا كان الكريم متماسكا 

ادعيها تيرد قبل الحشو قلبيه بالشوكة ليصيع لينا بعض. الشيء فيسهل احتلاطة 
6 - كريم باتسيير هي قمر ستائلس ستل سميك القاعدة ١‏ عع الكريمة). يمكنك الاستنناء عن الكريمة واستصسال 

ضمي الحليب و القانينيا. بيعي الحليب الى إن يصبح ‏ كريم باتسيمر مباشرة لحشو التاربته هالبعض يفضل ان 

ساخنا جدا. .يكون الحشو غنيا وثقيلا: الكريمة ستجعل الحشو خفيفاً 
7 - أشاء تسطين الحليب. شمي صفار البيض والسكر في ولذيذ الطعم وذلك حسب تيده 


يه 
عفوياك عربية 


تشيزكيك الباف 


اعرمة تياية | + | انعمية | 40 قبدمة. 


تطع سفيرة من سمهنات الباق المعشوة بالهيث الكريمي والمكسرا: مل قبرة ليذ وسريع الاعداد. 


1 - سختي الفرن لدرجة حرارة 180 ٠‏ أدهشي ظوالب 
موطين صغيرة بطيقة حفيفة من الزيزة او السمره 
0 

2 - الحمشوء في ملبق عميق, ضفي الجبيق, السبكر مار 

البيضى. الفانيلها, جوز الهند.والفستقل. اخفقي بالشوكة 

او باستممال مضرب شيل يدوي الى أن تمتزج المكونات 

ويصيع الخليط ناعما- التركيه جانيا,. 

- خاب التتصيى نعل حت ١‏ 

العيب والفتيا. بي لى امعط ميات مع 

لع ا ع د 

4 - افتحي عبوة المجينة, حَدي مريع من المجينة ياستممال 
النشاية اقردي مربعات الساف ليصببح مقاسها حواني 


قكرة من منالء 


6 - سمي المسريعات في القوالب بحسيث تقطلي القساع 
والجوائب. ضمي قليل من حشو الجين في وسط 
كل مريع. 

7 > ادخلي القوائب الى الفرن واخيزي 12 . 15 دقيقة الى 
أن تيع ذهبية اللون: الخرجيها من الفرن ثم انثري 
عوقها النستق الناعم 

8 - دعي تشي كيك الباف ييرد تماما قبل التقديم. 


© اذا لم يتوهر عجينة ياف باستو يمريمة لستعملي الحجم الكبير ثم اهردية وقملمية إلى مريمات 6 * 0 سسم. 
© تأكدي من توبان تمصينة جيدا فل استصمائها. حرجا من #تريز: قبل حوائي ربج ساعة من استعمالها؛ لفتحي الميوة: صمي قطع المعينة. 
على سطع موشوش يقليل من الدظيل. اترقييا تبصع مقا الى ان تصمح مدرجة الحرارة العادية. 
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| حلريت بيية 


تورتة حفلة الشاي 


انوي لياية ١‏ © به | اتقنية | 0-4 لتخاست 


أطلبي من اطناذله ساعدتك لممل هذه الثورتة: نتعثايين الى لصائيم النتية ومشاركتيم الفرمه. 


1 - خليطد الكيلك ؛ سلقني الضرجالدرجة جرارة 
0 , ثبني الدرف الشيكي الأوستطة:» احضري 2 
قالب مستمير مقاس 9 بوسة ادصي لقا وجوائب 
القوالب بالزيدة. يطني القاع بررق الزيدة. اتثريي 
الدقيق على الجواتي, دعي القوالب جاليا: 

2 - في وعاء الخلاط. انخلي النظين. البيكتج باردد و 
البلي. اضيفي السكره 

3 - ثبني المضرب الشيكي. شهلي الطلاط اليضع ثواني 
الى ان تتوزع المكولاك التي هي اأنوماء. ضيفي 
الزيدة. شفلي على سريعة متوسطة الى ان يصيح 
الخليط مثل هنات الخيز. 

4 - ضمي بياش البيض والحليب في تلوب لبي بالشوكة. 
الى ان يحتئط. أضيغي نسف المقدار الى خلييط 
الدقيق واخدقي لحوالي 2 دقيقة أضيني بقية 
اخليط العليب والبياش. الغائيليا وبرش الليمون. 
اخفقي لمدة | دقيقة, الى ان تلاحظي ان خليط 
الكيك اصيح ثاعما ومتجانسا. أضيمي قطوات اللون 
الأسقر (حسب الرقية ). 

5 < وزعي الكيك بين القرالب. اخبزي ٠.38‏ 30 دقيقة الى 
أن يتمع الكيك ويصيح ذعين اللون. دعي الكيك 
ابيرد تماما 

6 - كريمة الليموى استعملي قدر ستائاس ستيل» 


ضعي فيه السكر. النشاء البيض وصفار البيض. فظري 
يمرب شبك يدوي الى ان يصيح الخليط ناعما. 
أضيفي عصير الليمون. الزيدة والفانيليا. ضمي القدر 
على ثار متوسطة مخ التقليب بهدوء بملمقة حشبيةة. 
الى ان اتثوب اللزيدة وييدا الخليط بالتماسلك.. لا 
اندعي الخليط يغلي لكي لا يتكتل, دعي الكريمة تله 
يعدو على نار خقيفة لمدة دقيقة: صفي الكريمة من 
خلال مصفاة تاغمة. أضيقي برش اللممون. شعيها 
في طبق إجاجي وضميها بالثلاجة لحين الإستعمال. 
يمكنك حفظها بالثلاجة لمدة اسبوع. 

7 - تشكيل التورقة: اقطمي كل قطمة كيك الى ملبقتين. 
ضعي بعض كريمة الليمون على الليقة الأولى. مي 
فوقه طلبقة كيك ثم كرري هذه الخطوة. امسحي 
اسح وجوائب الكبك بعلبتة خنيفة من المربى. 

8 - اشردي عجينة اللوز الى داترة مقاس 14 يوصة. 
اتقرييا او حسب طول مفرش الطاولة الذي ترغيين 
افيه. ضعيها فوق الكيك. لتحصلي على شكل مفرش 
المائدة ارسمي بعض النقوش على المفرش والونيها. 
بالوان الطمام. 

9 - اعملي م عجينة اللوز عدة فناجين شاي اطياق ضغيرة. 
اتورتة. مزهرية.. اع زيني بها سطع التورتة وقدميها. 


راسملاي 


ردصي لج | اضبد | 614 سيد 


تي البتد يتم اعداء هذا الطب التقليدي الشبير باستمماك العيين الحقيف, ول انتشربة طريقة إعداده ياستمماك 
المليب العمفته, دهي طريقة سيلة وسريمة. 


1 - خليعل الحليب؛ في قدر سثائلس يسثيل واسع ضمي 
الحليب, ماء الورد, السكر والهيل: ضمي القدر على 
انار متوسطة الى ان يصل لدرجة الغليان. اتركيه 
يفلي يهدوء على نار هادثة الى ان يصبح تقبلا بع 
الح حوالي 2 دفقة. وق ترد باعداد 


2 - العجيتة: احصري وماء زجاجي عميق. ضمي 
الحليب المجفف» البيكتج ياودر. فلبي بالشوكة الى 
أن يختمل 

3 - اخفقي البيضة فليلائم اشيفيها ألى الحليبالمجفف.. 
اقلبي الخليط بالشوكة الى أن يختال جيدا ثم لبي 
باطراف اصابعك الى ان تلاحظين أن المجينة يدت 
اتتشكل. وتحصلي على عجينة متملسكة. 

4 - قعلعي المجينة الى قطع مسفيرة ( 30 - 35 كرة ). 
اعمليها على شكل كرات صغيرة:. 

5 - ضمي الكراك في الحليب المقلي (يجب ان تكون 
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رامن مثال, ‏ ب 


التار هادثة: ويجب ان تضمي الكرات راحدة بواحدة). 
اتركي الكرات تطهى بدون تقليب 4-3 دقيقة الى ان 
يتضاعف حجمها و تصمح خفيفة. 

6 اضيفي اللوز والفستق. اضيفي الزعفران. حركي 
ابهدوه وخرص لكي لا عشت الكرات. 

7 + ابعدي القدر عن الثار قطي القدر واتركيه يدون 
تحريك الى ان ييرد ثماما. 

8 - شعي القدر فلي الثلاجة الى ان بيرد تماماء او انقلي 
معتوبات القدر الى طيق مناسبه غلقيه ثم فيه 
.بالثلاجة الى ان يبرد تماما. 

9 - للتتديم:ضمي 4:3 كرات من راسملاي في اطباق 
انقديم قردية. ضعي كمية مناسبة من خليط الحليب 
في كل طيق ثم ضعي فوقه يعض السكسرات, قدميه 
باينا 


»يللي كنيك بالقليل من العاء ابارد علد تشكيل كرات المجينة نكي لا تسق يكقيك وتزعجبك اشاء التشكيل: 
» يمكلك الاحتفاظ بهذا الحلر في الثلاية لمدة يومين ا ثلاثة فيصيع ملعمه لييا لذي 


* يمكتك اصاذة مزيد من المكسرات تقلى سطلح راسحالاي عند الاديم, 


© انصملد تجييز راسدالاي قبل عدة ساعاته من تقديمه لكي بتوهر الوقت الكاضي ليبرد في الثلاجة ويكتسب اتعلمم اليب 


© اذالم يتوقر الزمفرانء استيدليه بملمشة سغيرة من الفئييا الساظة., 


© المؤيد من اللمم تتنني استعملي 3 اكواب من الحليب واشيقي كوب من الثيمر|النشطلة). 


فطائر الأثائاس 


مرمةعيرة | 6خ | اعم | 16-14 خشة 


تو عميتة الباف على تكل تعلمة كبيرة تترديبا د تقطيعبا مسب الرغية , دايا توذز على شكك شرائع 


تيف 


1 - اخرجي المجينة من الثلاجنة . اتركيها الى ان تيج 
بدرجة الحرارة المادية :سني القرن لنوجة حرارة. 
ام ثبتي الرف الشيكي الأوسعل , احضرني صواتي 
اقصيرة الحاظة. 

2 -صفي المصير من علبة الأثاناس, خني مقدار 
نصف كوب من عسبيز الأنائاس. اتركية جانيا. ضمي 
اشرائح الآناناس على قطلمة من ورق المطيغ لكي 
اتصبيح جاظة. 

3 - الحشو؛ في قدر متوسط العّهِمب أشمي الحليب. 
عصبير الأناناس. سفار البينئن. السكر الدقيق» 
النشا والانيليا. قلبي جيدا باستعمال مصرب شبك 
.يدوي؛ الى ان نختقط المكونات مع بعضها. 

4 * ضمي القدر على نار هادثةء قابي باستمرار الى ان 
يغلي بهدوء و يتماسك.. ابعدية عن الذار: ضعيه لفي 
طبق واسع . اتركيه جانيا الى أن ره 

5 - خليد التلميع ؛ ضمي المكرنات قي كوب صنقيرة 
غابي بالشوكة الى إن تخظط. مسميها جانيا 

6 انثري بعض الدقيق على سلج الطاولة. باستصصال 


م رة من منال) 


النشابلة افردي النجينة لتصيح بسماكة نصف سم 
انقريا 

7 - باستعمال قطاعة مستديرة | يجب ان تختاري قطاعة. 
اكبر من مقاس شريحة الأثائاس التي تستممليها]. 
.اقطمي العجينة الي دوائر. باستممال هرشاة صغيرة. 
مسحي حواف المجينة يخليط التميع, 

8 - شمي حواني 2 ملدقة صفيرة من الحشو في منتصف 
المجينة .صمي شريحة الأناناس قوق الحشرء يمكنلد. 
وضع مزيد من الحشي إيضا في داخل التجويف الذي 
في منتصف شبريهة الأناناس: 

9 - انثرئ بعض السكر على الأثاناس يحيث يفطي ايعنا 
حاهة العجيلة. ضمي النطائر متباعدة عن بمشها 
في الحبينية. 

10- احيزي 20-18 دقيفة الى ان تفغ الفطائر و تصب 
ونا ذهبها ويصيح السكر كراميل مقرمش. 

:11- اخرجي الفطاتر من الفرن. امسحي سطحها يطيقة. 
وقيرة ست الصربى وهي مساختة. اتركيها لثيرة. 
قبل النقديم. 


بعد ان لتتهي من ملم الصادو اتوك ميرد لبضع قا ثم يمكككد استمائه مباشيرةالحشم الفطاار. او تيه في عطق صايي. غلفيه 
بالتياون واحنظيه بالثلاجة لمدة اقصاعا يوسن. 

© لتسميل تيزيع المربي على سطع التطائر ضمي بعض المريى في در صسقير, سخنيه على ثار هادلة الى أن يصمح لين ار ديه لي علق 
زجاجي وضعيه هي الميكروويف لبضع ثواني مع التقليمبد على ان يصمح ليذ 


كد 


فطائر التفاح المقلية 


اتريةصية | مه | اتعنية | 2فسة 


نطائر لذيذة بعش التقاع والترنخ.يمكنك حشرها وتهميدها في القريزم لوقك اللزوم, اطرميبا مت الفيزم 


1 -الفنجيتة: في وماء الخلأظ سي النقين. التلج 
والسس, ثبتي مضرب التقليب. شفلي على سرعة 
متوسطة الى ان يصيح الطليط مثل قات الخيز 

2 - ضمي البيضة في كوب مقو ضيفي الفائيليا. 
اضيقي ماء يارد جدا [مع جدا) فرق الييضة الى ان 
بيع المقدار نحصف كوب. باستعمال الشوكة قلبي الى 
أن الختفل البيضة مع |لماء.. 

3 - بالتدريج صبي البيمة فوق الدظين مع استموار تشقيل. 
الخلاط على سرعة يطيئة. ستلاحظلين أن المجينة. 
بدات تشكل مع بعضهاء لا تحمتي اكثر بسجرد 
أضاهة الييض يمكدلد التوفف 

4 - شمي العجينة على سطح مرشوش يغليل من الدقيق. 
اجميحها بين اطراف اسايمكه,3 ٠ ١‏ صوات لنتاكدي 
امن نجائسها؛ اقطعيها الى تصقي. لمي كل جره 
بالناينون الركي المجينة ترتاح 16 اق 

5 - الحشو) فشري اتتماج وقطميه مكعيات صخهرة, ضعيه 
هي قر متوسط الحجم اشيفي الزيدة . ضمي القدر 
على نار متوسلة ‏ قلبي التفاج عدة مرات الى ان يعسيح 
ليتا. "يمي السك البني» قلبي ليتوزع »لبي جيدا. 
اسيقي القرفة والنشا, طلبي الى ان يخي النشا. 


ص 


'فكرة من مشال: 
© يمككاك إضاظة يعض المكسوات مثل البنداق وانجوذ الى اشم . 


ري 


6 - يي 4ف كرب من ألما.. قلبي الى ان يذوب النشا. 
خففي النار واتركي التفاج ٠ - ٠‏ «قائق الى ان يتضج 
ويتكون صلصة سميكة. دعيه يبرد 

7 + احضري مقلاة عميفة. ضمي فيها الزيت يحيث يكون 
.يارتقاج 3 سم تقريها, سختي على ثار متوسطة. 

8 - خذي كرة من المجينة. افرديها بين فطمنين من ورق 
الزيدة لتصيح دائوة رقيقة 3 ملم تقربيا 

9 - باستعمال قطامة البسكويت مقاس 5 بوصة اقطمي 4 
دوائر من العجيقة: اعيدي تجميع العجينة ثم افرديها 
ثالية واقطمي 3 #لثرة. كودي نقس العخطواك مع الكرة 
الثاتية ليصيح تديك 12 دائرة. 

0 امسعي حواف الدوائوبيمض الماء. وزعي الحشو على 
الدوائر (حوالي ملمقة كبهرة في كل دائوة) التي الدوائر 
عثل القطايض اتقطي على الحواف باسنان الشوكة. 

1- ضعي 4-1 ضليرة في الزيت. خقفي النار واتركيها 
4-3 مقيفة الى ان نصيح ذهبية اللون, مع تقلييها من 
وقت لأخبرالتكتسب لون هبي -خفيف. انقليها على درق 
انشكف. انثرتي السكر هوق النطائر وقدميها ساخنة او 
في دوجة الحرارة العادية. 


فطيرة التمروالمكسرات 


عرية ته | «* | سية | 6 + #اسناس 


تتميز هذه الفطيرة بطريذة تشكيلبا, يعببه تعطي طفات مث الععهينة متدائلة مع بعشبا بشكل لولبي مذابه. 
الزعترات بعطي طمما رلونا مميزا على المجينة . ولكن بمكناك الاستفتاء عنه واستمصاك ماد الوسد ففط» 


1 - احضري قالب مستدير اوضمينية مقاس 9 أو 10 موصة. 
الحاقة 2 او 3 يوصة يطني القالب يورق الالمتيوم. 
ادهني الفاع والجوانب يلدريبة: اتركيه جانبا. 

2 - العجينة, انقمي الزعقران في ا الورة , اتركيه جائيا. 

3 - في وعاء الخلامل . ضعي ١‏ كوب دقيق. السكرء الملع. 
والخميرة ٠‏ لبتي ممنبرب المجج. شغلي الخلاط لبضمع. 
ثوائي الى ان تترزع المكونات ليد 

4 - أضيفي الحليب. ماء الورد و الوعطئران الؤيدة: البيض. 
.والدنيليا. شفلي الخلاط على سوعية بطيئة الى ان 
اتختلط المكونات مع بعسها. على سرعة متوسطة. 
اخفقي لمدة2 دقيقة او الى ان تلشكل المجينة. 

5 - اضيقي الدفيق بالتدريع ألي'إن تتشكل لديل عجينة. 

ولا تكون قتصق بجوائب الونماء. أعجتي 4-39 
دقيقة الى ان تصيح المجينة ليئة ومطاطية .ا 

6 - انفلي المجيتة الى وعاء مدهون. #دهتي سسلمها 
اشم غلفيها بالنايفون واتوكيها ضي مكان داضيء الى 
أن يتضاعف الحجم؛ اشقطي عليها الم غلفي ثانية 
واتركها ترفاح 1 مقائق. 

7 + الحشع: في علبق صغير ضعي الزيدة. الكرء الثمر: 
الجون . القرهة والهيل. قلبي لتخطط الثقونات جهدا . 


د - 


امن مئال 


سخني الفرن لدرججة حرارة 180ب . ثيتي اروف الشيكي. 

اسه 

9 - على سلج مرشوش امرديي المجينة الى مستطيل 
8 بوصة, وزعي حوالي 3 ملمقة كبيرة من المريس: 
وزعي الحشو. اضغطي على الحشو يماطن الكف لكي 
يتثيت جيدا .لقي العجينة مثل السويسرول ميشثة 
بالجاب العريض ثبتي الحواف جيدا 

10- باستممال سكين منشارية كبيرة اقطمي الرول عقولا 
إلى تصفين؛ أجهلي التصنيت يجائب بعضها يعيث 
تكون الجهة المقطوعة الى آعلى - لفي واحدة هوق 
الأخرى مثل الضغيرة- شمي العجينة هي الصيئية على 
اشكل حلقة. ثيتي الحواق, لغطيها واترقيها 15 دقيقة 
أو الى أن يتضاعف حجمها. 

11 اغيزي النطيرة 25 - 10 دقيقة الى ان تتضع وتكتسب 
الونا ييا 

12- اتركي الفطيرة كثيره بضمة بقائق ثم اخرحبها من 
القائب؛ باستعمال فرشاة صخيرة اسنصي السطح 

ببقية المربى. قدمي هطيرة التمر داظظة. أو يغرجة 

الصرارة العادية. 


© التسييل الخراج التطيرة من القائب. من تبملين القائب يورق الأدمتيوم الركي زيادة عن الوق ارج القائب 


كك 


"براه 
علريك قري 


فطيرة القرفة مع البتدق 


انيس ةشرة | 6م | اللسية | 12-10 اشفاس 


نطيرة لديذة غنية بطعم الفرنة والبندق: مناسبة لتناوليا في المكتي. رنكاقة الأوقات. 


1 - العجينة + في قدر سنير. صمل الزينة. العاء. 
الزيادي والمسل. ضمي القدر على ثار هادقة الى ان, 
يصميح الخليط داهتا جنا وتدوب الؤيدة 

2 - قي وعاء الخلاط. ضمي اكوم قيق. العليب. 
الخميرة والملع لبتي مضرب المجين شقلي الى ان 
تختلط المكونات وتتوزع الحسييرة. 

3 - أضيفي خليط الريدة الدافئه؛ البيضية والقاتيني, 
ااخفتي لمدة 3 دافيقة على ستة بليئة ٠‏ 

4 - ايدثي باضاقة بتية مقدار اقيق بالتدريج؛ الى ان 
تدعل لبيك عجيدة لاعمة. يمل أن تتشكل المجينة 
اعصي 4-3 دقيقة الى ان تصبح المعينة متجالسة. 

5 - ضمي العجينة في ملبق متيهون. غلفيها.واتركيها في 
مكات دافى. الى ان يتضاعطة يمجعها أشقطي عليهاً 
الإخراج اليواء ثم اتركيها نتركاح قالهة . 

6 + احضري صينية مستديرة قسيرة العاقة. ادمنيها 
بالزيدة ثم انثري عليها مض الدقيق. 

7 - على سلج مرشوش بالدقيق اشردي 
مستطيل حوالي 10 »12 بوصة. 

8 - الحشو »يزعي الجبن الكريعي على مستطيل المجينة. 
مع ترك ! سم على الجوائب يدون حليوة. 


كرة من منال 3 


العجينة الى 


جعت كريس ل 
اسكرداهم العبياة 
اقرفة ريسي 


اعبيرة 
اكبيرة. 


9 - انثري السكر؛ القرهة واليندق موق الجين. الفي مثل 
السويسرول. لبتي الحافة جيم 

0 لني المجينة على شكل حلقة . لبتي الطرضين مع 
يعضهما جيدا. ضميها في الصينية. 

1 باستعمال سكين منثبارية أو مص اقطمي المجينة 
الى 10 - 12 شريحة مع ايقاءها متلاصقة هي الفا 
مع بعضهاء غطي العجينة بالدايلون. اثركيها في مكان 
دافيه الي أن بتضاعف الحم 

12- سخني القرن لدوتجة حرارة 490 ثيتي الرف الشيكي 
الأوسد. 

ا أخبري القطيرة 20 - 25 دقيقة الى ان تصيح تهبية. 
اخرجيها من الفرن, ضمي فوقها قوطة الطنية خظيفة. 
اليضع دقائق لثيق لرية ولينة؛ وذيمي التقطية هوق 
المجيلة. اتثري عليها بعض البلدق. قدميها دالة او 
إتدرجة الحرارة العادية. 

14- التفطية: في وعاء عميق ضمي السكر. الفاتيلها ثم 
ابدثي باضاهة الحليب بالشدريج مع الثقليب بشوكة. 
إلى أن تحصلي على تقطلبة لينة يمثل قوام العسل. 
وزعيها مباشرة على القطيرة. 


فطمي السطمرة الى قبقع. غلني عل قعلدة باتايلون باسكا شميها في الدريدر. عندما فريس يتاولها خرجيها من الشريز.؛ لها 
بالثلاجة الس ان تصيع ايلة اوصميها في الميكروويض لبضع ثراني فتدهاتها. لنيذة جد 


حر 


“رراقة 


ل لزقة كب كيك الفانيليا 
يورو إسبذ .كيت 


عذه الوصذة أساسية يمكئكه استعمالبا لمدة أنواع من كب كيه : انيقي برش وعهير الليسوث ار البرتقاك ار هود 
اليئد ارالقرقة والببارئت ار قطع الشوكولاتة ار الزيع ار المكسرات . مناسبة لأعياد المبلاه بع تمدة صفيرة. 


1 - سخشي الشرن الدرجة حيإزة 90م ٠‏ اليتي الرف. .5 - اضيقي خليل الدقيق والحليب ثم اخفقي على سرعة 
الشبكي الأوسعط , احضريي قوالب موقين (ار قوالب ١‏ متوسطة لمدة | دفيقة الى ان يمتزج الخليط جيدا. 
كب كيك) متوسلة الم مدي فيها االكوؤوس. وزعي الخليعط في القوالب. 
الورقية, اتركيها جاتب 6 ادخلي القوالب الى الفرن: اخيري 28 - 22 دقيقة الى 

«الكيك؛ على قطمة امن إلورق إنضلي الدقيق. ١‏ ان تضع الكيكات و تصبح ذهبية اللون. دعيها قبرد 


البيكنج باودر والملح ؛ اتركيه جاني. اقيل الثريين. 
3 - ض وعاء الخلاط ضمي الزيدةوالسكر ‏ ثبنيالمضرب 7 - التقططية ٠‏ ياستعمال المضرب الشيكي الكيريائي 
الكهربائي الشبكي , شفلي على سرغة متوسطة. اخققي الكريمة الى ان تصبح مشة وخفيقة, اضيفي 
الحفقي الزيدة والسسكر الى ان يصيح الخقي. هشنا. السكر والنانيليا شم اخفقي لبتمع ثوامي الى ان 
مثل الكريمة ولوته امسر طاتع.. يختضي السكر.شعي الكريمة في كيس الثزيين وزيني 


4 - اصيقي بيضة ثم اخَفقي الى الإشطتفي. اشيفي ايها سطلح الكب كيلك حسب الرغية. 
البيضة الثانية والفانيليا. واحدقي الى أن تختفي 
امسحي جواتب الوعاء مناآن لآخو. 


لكرة من مفال. عي ع 

» يمكنك حنظ انقب كيك مي المريزر. لا تصن الكنس الورضي عن الكيك. غلفي كل واحدة عن حدة بانابلون: مشعبها في علية محتكدة 
الاغلال. عندما ترشييج بتتسيمها ااخرجيهاواتركيها حارج ا#تااجة لمع نقائق الى ان تلين ار شعيها في الميكروويف لبضع توي 

© امتتاد سيحبون مساصدتك في ابيدا/ هذه اتبقائت الصغيرة. اتركي لهم حرية تزينها او رسمها يما برضون من اشكال الحهواتات اللطيفة. 
و الأحورف الأولى من اسمائهم" 

© عيد ميلاد سريع ويسيط عملي كبية كيرة من هذه الكيكات المسديرة: ضدبها بجاتب يمضه لتصمح مث الثورتة م ضعي الشموع ولي 
بعيد ميلا الألفال, ويمد املذاء الشموع يحصل أل طفل على كب كيد تاصه به ؛ طريفة مسريمة ول تحتاج الى جمد 


22 تيور 


ما 


هلريات غربية 


الكروكومبوش 


انر لير 0 -12اشفاس 


هذا الطب الشبير الفاخر والراثي جدا, ملكه البونيبات “الكر كوميوش*. 


حية كبيرة. 
2 |حيةعبيرة 


| منمفة صفيرة. 
ان مسف ةكييرة 


| زينة معميات 
10 لكوي عا 


1 + الكاستود ؛ سمي السكيال 165 كوب عايب في 
شر متوسعد الحم ومتشياد الففدة. دعية يطلية 
أثاء ذل ضمي بقية الحليب في وعاء تم أضيتي 
الدفيق. النشا. البيض والسفان وهلي إلى ان يمتؤج 
مع الحليب اتركيه جانياً 

2 - صبي الحليب المفلي على خليط البيض مع التقليب 
ياستمرار بالمضرب الشيكي اليدوي. أعيدي الخليط 
الى القدر. استمري في تقليب الخليط يهموء الى ان 
يسيح سميكاء دمي الكاسدرل لي لك ثار عادئة 
المدة ١‏ - 3 دقيقة لعلهي النشا تجيدا مع استموار 
التقليب. ابمديه عن النار اسيفي القانيليا و الزيدة ٠‏ 
صفي الكاسترد من الال مصفاة لم ضعيه في طباق 
ازجاجي نظيف . عطي يورق نايلون تتح تكون ليقة 
حافة على سطحه, لميه لي اثلاجة الى ان يرد 
(يمكنك إعداده مسبقا بيومين أوثلاثة ). 

3 - عجينة الشو؛ سخني الفرن لدرجة خرارة اللاي 
احضري مسواني قصيرة الحاقة ٠‏ سمي فيها وق 


4 - هي قدو ستائلس ستيل سمهك الشاعدة ضعي الماء ٠‏ 
الملح . السكر ؛ الريدة والزيت , دعي الماء يغلي مع 
الثاك من ثويان الزبدة. أضيقي الدهيق دهمة واحدة 
الى القدرء قلبي بملمقة خشبية الي :ان تتكون بيلك 
ا#جينة متماسكة . خفني النار واستمري في طمي 
العجينة لمدة2 - 1 دقيقة الى ان يجف الماء وقبداً 
.بالاتصاق ني قاع وجوائب القدر .ا 

5 - ضمي المجيلة هي وعاء الخلاط ليشي مشرب 
النقليب وشقلي على سرعة بطيئة لحوالي 2 دقيقة. 


جور 


1 | متم ةصغيرة | ملح 


التبريد_العجينة وللتخاصس من اليار. اذا كلت 

المجينة ساخنة عتد إضاقة البيض سيتجمد بروقين 

البيض ولا تفخ العجيلة. اضيقي بيضة؛ شفلي 
الحلامك الى ان تختفي. استمري بإضاظة البيفن 

بالتمريج. بعد إضاها البيمة الرايمة اختيري المجينة. 

بهاء اللريقة. خذي حوالي ملعفة كييرة من الحجيلة. 

ارفمي الملعقة ماثلة | على وعاء الخلاط هاا سقطلت. 

العجيلة بسرعة كقطمة واحدة متماسكة يدل ذلك 

علي خسرورة إضافة مزيد من اليش اما لاا كانت 
العجينة لينة وتساقطلت بشكل مطاطي: افلا داعي 
المزيد من البيض أصيفي القانيليا 

.ضمي المجينة في كيس تزيين مع مع نجمة مقاس 

بوصة. اشفطي على الكيس فوق الصينية ؛ عملي 

كرات من العجينة قطرها حوالي 1١9‏ بوصة. مع ترلة 

عسافات بينها. ستحتاجين لمدر 55-590 

:7 + يري المجينةالمدة 20 دقيقة ثم حضفي درجة حرارة 
الضيت الى 170 م ٠‏ واستمري في الضيز الحوالي 19 
دقيقة ايضناء الى ان تصيح العجيلة بلون ذعبي شامق 
بمض الشيه , وتجف من الداخل (خبز المجينة في 
اليداية هي درجة حرارة عالية يعمل على تبخير الم 
«تكوين بعاد ساخن لكي تنتفخ المجينة. ثم يتم ملبيها 
بدرجة حرازة متخقضة لكي تجف اترمطوية في وسط 
المجيتة وتتماسك يشكل متفوخ). 

8 - اثقني كرات عجينة الشو الى شبك معدتي واتركيها 
الى أن قيود تماماء يدوت تقطية. 

9 - ضمي الكاستود في كيس التزبين مع قمع 6 بوصة. 
اعملي فتحة صقيرة في اسفل كل كرة : اشفطي على 


1 - شئلي الفرن لدرجة حرازة 80(أم ‏ ثيتي الرق 
الشبكي الأوسط. احضرثي فاليا مستدههر مقاس 
199 بوصة. 

2 - العليقة السغلية, صمي الويدة في الثالب يحييد 
.تفملي القاع والجوانب بلبقة كثيفة. وزعي موقها 
السكر البني. 

3 - رسي شرائح الموذ؛ أنصاف الثمر والجوز بطريقة. 
اجذاية. اتركيه جانيا- 

4 - خاليعك الكياك؛ على قطمة من الورق الخلي الدفيق, 
البيكتج باودر؛ المح الشرفة : يفي اليتدق. ظبي 
الى ان ييختلمك مع التكيّق. اتركياع وافلا 

5 - في وعاء الخلاط ضمي السكر والزئدة. ثيتي المضرب 
الشيكي, اخفقي على سرعة متوسطة 3 - 4 دقائق 
الى ان يصيح الخليط مشا وتخفينا 

6 - ضيفي بيخمة ثم احفقي الى أن تعتضي. ثم شيضي 


0-8 


:من منالء 


البيضة الثائية واخدقي الى ان تخثفي. اضيفي 
القائييا 

7 - انيقي خليط الاقيق والحليب. اخفقي على سرعة. 
يطيثة الى ان يختفي الدقيق. ثم أخفقي على 
موعلا متوسلة لحواني دقيقة لكي بصيع الخيط 
عتجانسا- وزعي خليط الكيتد يحرص هي القالب 
هوق الثمروالموزة 

8 + ادخلي القائب الى الفرن واخبزي لمدة 40-35 دقيقة. 
الى أن يتضج الكيك ويصميح سطحه ذهبي اللون, 
(اختيري التضضع بالعود الخشبي ). 

9 > اخرجي القالب من الفرن, انتظري لمدة دقيقة فقط. 
.اقلبيه على طبق تقديم مباشرة. 

0- اتركي الكيك ليبرد بعض الشيء + يمكنك تتديمه 
داهكا ار يارنا . 


» عند اخراج القيك من القالبء وني جريعدة نه ينسفقط منه بعت الكراصيل. 


جوبي استعمال الطب اللين بدلا من الثصر. 


براه 


كيكة جوز الهند 


عماضفة | 86 | ععنية | 8 سقس 


_ ا . اذا لم يتوفر لديآك يمكئكه 


مدمدة صفيية | 
دسي ار _- ١‏ 
5-5 اجوز ائهتد ناعم ١‏ 
35 ازيدة. اليقة. 


1 + سغني الفرن الدرجة حرارة 18 مأاستسلي قال 
مستدهر مقاس 10 بوصة ١‏ أدهدي الذالت بالسمت 
اللباتي او الريدة ثم بعلتي القاع بوزق الريدة ٠‏ انثري 
الدقيق على جواب القالت. ضميه ججانيا. 

2 - خليحة الكيك؛ على قطمة من إلودق :انضلي الدقيق. 
حليب جوز الينه السجفف, الميكنج باوبر والملع , 
أضيني اليه جو الهلذ الناعم- ضميه جانيا. 

3 - ضعي الزيدة والسكو في وعاباً اللا ياستعمال. 
المضرب الشيكي وعلى برعة متوسطة أخنقي 
الزيدة والسكر الى أن يصيح الخليط هشا ولوة 
سر فاع 

4 - أضيفي البيض بالتدريع , بيضلة َي كلل صرة مع 
استمرار الخفق بعد كل إلباقة الى ان تختقي البيضة. 
ضيفي الفانيلي. 

5 - اشيفي خليط الدقيق بالثياد مع الخليب؛ اخفاقي 


"قكرة من منال: 


اد إعيت سكر ناعم الحييبات 
3 عيدعيرة إبيض 01 
60 | منمدة صغيرة | فانيليا سائلة. 
1 أحليب 
لع - 
جوزهتد ناعم 


المدة | دقيقة على سرعة متوسلة. ضمي الخليط 
في القالب وساوي السطع. 

6- اخيري الكيلد 50-45 دقيقة. اختيري النضح بإدخال 
عود خشبي رهيع فإذا خرج نليفا دل دلك أن الكيد. 
قد تضعء لذا كان هناك اتات من الكيك عالقة في 
العود اسثمري في الخين تيضع بغائق ثم أعيدي 
الاختيار ثانية.. 

7 - الحوجي القالب من الفرن: اتركيه يبرد لحوالي دفيقة 

ثم احرجي الكيلد وضميه على شاعدة كرتونية و ليق 

اتقديم. لع وجوانب الكيك بالمربى (يجب 
إن يكون الكيات سساخنا) لم اتثري عليه جوز الهند 

الناعم الى ان تتفعلى تتماما الجوائب والسطلح. 

اتركي الكيك يبرد اتماما قبل التقديم + اقطيه الى 


لتسهيل توزيع المريى على ليق قلبي المري بالشوكة الى ان بمسح ينا 
© امنه مت مادم جب اليلد يمكلك تعميص جوذ الهتد في الفين الى ان يسيع ذغيي افلين. خسفي جهو اميد النضمص في خليلك اتاد 


أوأيضا لتوزيعه على سطع الكيف. 


ري 


كه 
يس 


هذه الليكة للرائعة. سيلة مسريمة الاعداد وطعمبا لذيذ جدا, تبتى طريظ ولينة حشى يمد. 
علمييا نيتاه وشجميبا على اعدادها وتقديمبا لفيونكه, نشم بالنضر وستتمرين بالسعا 
الليكة المتملة عند ابنتي بارا وسمر مذكايما الله نيما دائما ينقتاث عملياء انا نومي 


ذا الطمم اللذية.' 


كيكة الشوكولاتة الرائعة 


رم اليية |6 


أبو معمد وابدي مفظيما اللك «نينقناث تنا لبا ميستمتعات با كثيرا. 


1 - سختي الفرن لدرجة حرارؤا©1 بإ استضبي هد 
كيك مستدير ذو فتحة من الوسيظ. ادهتي القالت 
بالزيدة. انثري الدفيق على القالب الى ان يتقطى 
اتماما. معيه جانيا. 

2 - غليمد الكيك: على فطمة من ألورق» انطلي الدقيق. 
البيكنج باودر. اليكريونات. الملح والترظة. أشيفي 
السكر ثم صمي هذه المكونات في وعاء الخلاط + 
التركية انها 

3 - في قدر ستائاس ستيل صفيم الججي نعي الزيدة. 
اللين الضلار. اضيقي بودرة الكاكاو. صمي الثدر علي 
انارهادئة. سحني الحنليط مع التقليب باستمرار الى 
ان يذوب الكاكار وينكون لدياد خايظ ناعم لا تدعية 
.يقلي نكن فتعط يكون سَآجَنا 

4 - صبي خليد الكاكاو السا علي خللط الدقيق الذي 
في وعاء الشلاط. 

5 - ثيتي المرب الشيكي واخففي على سبرعة منوسطة. 
المدة تصف دقيقة. أضيفي بيضة, أستمري بالحنق 

يذ الى ان تتضي. 

أفكرة منمنال. 


يمكتن لديم الكد دفلة مع كوة من اايوساريم. 


6 - اضيمي البيضة الثاني و الفاليليا. اخفقي على سرعة. 
متوسلة لمدة نقبقة. صبي الخلبط هي القالب 
(ستلاحظين ان خليط الكيك سيكون لينا جد وسائلا 
.وهذا علبيمي في هلاه الوصفة ). 

7 - ادخلي القالب الى الفرن اخبري 35 - 40 دقيقة الى 
أن يتضع ( الحتيري التضع بالمرد الخشبين). 

8 - اخوجي القالب من القرن واتركيه على شيكك معدتي 3 
لقيقة, الى يبرد يعض الشيء ثم اخرجي الكيلد 

من القالب ضميه على الشبك واتركيه ليبرة 

صلصة الشوك ولا ضمي القيمر في قدو ستاتلس 

تيل متوسيط اللعجم. سحني على ثار هائتة ال 

أن بيدا بالفليان. خففي النارء أضيفي الشوكولاتة 
والفاتيليا؛ ايدثي بتقليب الشوكولاتة بهدو الى ان 
تتويه ابعدي عن النار. اتركي الصلصة جانها لتمدة 
اقليلا وتيدا بانتماسك. ثم وزعيها على سطح الكيلد 
زهي عا زالك سلئة. 


بيمككك تيز الكيك ثم تقتيفه وحتطه ضي الخرييز| واصداء اتصنسة | تالينها وحسظها في الفريرر وحين النزوم. الخرجي الكيك والصلصة. 
واتزكيه عض الوفت الى أن يسبع بدرجا الخرارة العامية لم قدعية. 
© استعملي يوبرة كاكاو ساية ولا تستميشي خلطات مشروب الكاكار 
© لاختبار نضح الكيف؛ لدخلي. مود تشب في وسح لكي اخرجيه والطري ليه. 10 لاحظد ان خليظ اتاد ملقسق بالعود أر هناك فنا 
كيك مقتصة بالمود يكون الكيك ثم بنصع تماما بعد: استمري بالطهي لهده دغائق أخري ثم كردي الإتبار الى اد يخرج العو نظيفا. 
8 اضاعة القرهة تمنح اثقيك تكهة خنية محببا. وهي سب الرقية ويملكله ا#استفناء عله 
التكليل من السمرات الحرازية استهدلي الزيدة بالت النباتي. 


حت ترب 


در 


اساي كن جتن 
القراس ليست بالجين 

وام لصيو وات 

وال الججين والمشاب 

سمموسله باللعع : 
علماظم متيقة مشجية 


36 البعقامشى مم اتنضي 5 
كرات اليطاطس الفاخرة مع الو 

مال بانتجا سريع. 

جيه تجح النهبي 

جرذة البسل المللية 


بالنجان بالجين بالاعدات . 
بروكلي يكريسة الدجاج 3 
بطاطس بالكزيرة 1 


تورتة المقائق 1 


السحاج على الطريدة الصسية. 0 
سيق 7 1 
التريكة مع المجاح. _, 0 
المسقحة الرافية ا 
دريس السريع ب 
برياني الروييان + عد 
رياني العم 1 3 
الشرسة مرق السملك. 0 
«جاج باتجمن والاعاف ا 
*جاج بالجلاش . 1 
اتساج نه على طريقة سنال 3 
بوسبان خاعضي خلو * 
اسمكة مشرية 5 
شرائج السنيقه السشوية : 
شلوعهاب 85 
شيش كياب الدماج 3 
سادية الس « 
سينية الكنلة بالنشراوات. 

الشلع لمشي 

عمش ياجلا 


نة التدجاج مع الارذ ماللهم 


هر 


الفهصرس 


بيشي ور سنال + بك 
قرت الشوكولاك " 
ثارت النواكه على طريطة منال 

نشيز كيلد لياف 3 

اغورتة حفله النشاني 

واسملاي. 7 8 57 
ضلهر الأاناس 1 عد 
ا#طائر التفاح المقلية. , 
عطيرة التمر والمقسرات 6“ 
فطيرة النرقة مع اليتق ” 
كب كيف اتقلليلية 34 . 
كروك و مولي 

كيك الشمر والموز الستليب 

كيك جوز ايند 


كيكة قوكولاته الرائمة " 


